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VANOCE PODLE STARYCH KUCHAREK ORIGINALNI CHUTOVKY NEJEN NA PARTY
HREJIVE RECEPTY Z HORSKYCH CHALUP SLADKE POKLADY PRVNI REPUBLIKY

IVETA FABESOVA VINTAGE KITCHEN MILUSE MAKO
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{’ ﬁ" oY Jd,etc dowmi vymrzli. Zahiat se oviem mazete i oblibenou vietnamskou kuchyni. Nasli jsme
'

o Milé Etenarhy, mile Etenari,
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kazdy rok, kdyz v 2@ potkam v obchodech mikuldsiké figurky
a Vanotni kolekee, otvese mnou Sok: zatimeo ji wmam na sobé
letni Saty, Vinore se nezadrZitelnZ bLZi a dalit rok je témé za ndmi! Jakmile se ale ofjevi

prvni mraziky a zérovel se bliZi uzdvérka vanoiniho Eisla, zatnu se na tohle ndrotng, ale

kréasné roni obdoti téSit. Cely prosinec by mohlo charakterizovat jedno jediné slovo: TRADICE.
Zakind to uZ koncem listopadu pefenim perniZlii a vyrotou adventnihe vénce, nasleduje ,
Mikulds a maraton vroby vénoniho cukrovi, vajeinéno kotiaku, jedbjch dérki, firemnich \\
velirkid L adventnich koncertis. A pak samotné svéthy, veing hadky o nejlepst recept

na bramborovy salt zdoteni stromezku i fronta na kapry, svitkové B petens kachna

s rodinou... A volng prechazime k zavéru roku, oslavy silvestra se neotejdou bez dotrot

a Novy rok zase ez Zotky. Kazda rodina mé ale svoje tradice, které si pellive hytka. A obZas
_je trochu osveZi nékim novym.

A od toho jsme tu my. Pipravili jsme pro-vés 100 stran neotvelych napadi, jak s

toto svateinl obdobi uzit jeité o néco vie. Pro inspiraci jsme se tentokrét obrétili

zpdttky do minulosti, prozkovmali jsme staré kuchavky a sestavili slavnostni menu jak

z prvorepublikového filmu. A ve stejné dobe jeste chvili zistaneme, naili jsme pro vis totiy.
luxusni mouniky, které pekly nase praprabality. Obwénit svou sbirku cukrovi miZete

s recepty od lvety Fabelove, kterd se inspirovala klasickigmi, kousky od Marie Janki-
-Sandtnerové. \ neposledni Vadé se pokochejte historickjmi recepty z kuchatky Vintage Kitchen,
které jsou ale prekvapiveé aktudlni a opét moderni.
K zimé pat¥i vilety na zasnézené sjezdovky, a proto jsme se tentokrat rozhodli prozkovumat
unikitni jidla z_ hor. Htgjiva, syta, chtélo by se Vet az l&iva, kterd pomiZou nabrat sily, aZ_

widla, kterd moZnd jesté neznate, ale zarulend je budete chtit ochutnat!

Z,ver roku patii velirkivm a setkavani s prateli L s rodinou. A u toho nesmi chybét skvélé
pohostént. Nic proti chlebiZkim a_jednohubkam, ale letos se s nasimi tipy mazete trochu

« odvdzat. Por Novém roce pak prijdou vhod néavedy na jidla, které nestoji balik a pritom sovéle

&hutmyl, A potud se chystéte jidelniZek trochu odlehlit, budou se vam libit bajeiné bezmasé

dotroty z bistra Green Table.

VZijte si tradiéni, ale i trochu neviedni sviteini Eas s noviym Eislem Easopisu Prima FRESH.

Krasné Vanoee a Stastng a klidng novy rok!

FOTO SHUTTERSTOCK e FOTO NA OBALCE MAREK KUCERA
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" Pod poklizkou

Letos uZ podesaté probéhla soutéZ Foodblog roku, kterd se snazi ocenit ty nejzajimavejsi Pii listovani Casopisem Casto narazite
foodblogy v Ceské republice. Sougésti soutéze je i objevovani novych blogt a rozéifovani na toto razitko s QR kodem. Pokud se tak

« . o o e Ny I, o S stane, znamena to, ze dany material ma
poveédomi o tvlrcich, ktefi dokazali z amatérského konicku vytvofit profesionaini obsah. pfesah na nagem webu prima-fresh.cz.

Uz od pocatku soutéze je v porote Séfredaktorka Prima FRESH Klara Michalova, ktera Najdete tam vice receptti k tématu
s foodblogery réada spolupracuje. Napiiklad v tomto &isle miZete najit ukazku z kucharky nebo od urditého autora.
Vintage Kitchen Pavly Janedkové, kterd letos ziskala krasné tieti misto, hned za Chili Ta Objevite tam i vice fotek k receptu

a Karolinou Fourovou. Vice informaci najdete na Instagramu @foodblogroku.
Mate své oblibené foodblogy? Napiste nam, které na e-mail: fresh@iprima.cz.

podle @sklarouvkuchyni
VINNA KLOBASA NA CERNEM PIVU

K orosenému Zejdliku se tahle chutovka bajecné hodi. Misto
tradi¢nich $pekacku zkuste zapéct navinulou vinnou klobasu
— se zeleninou a nasladlym cernym pivem, které v troubé krasné
zkaramelizuje.

5 PO Rci Vinnou klobasu rozdélte na 5 kouskd, stodte je
PRIPRAVA- DO 60 MINUT do tvaru 8neka a zpevnéte je paratky. Pfedehrej-
’ te troubu na 200°C.

Ve velké panvi vhodné do trouby rozehrejte

* 600g vinné klobasy

« 2lice rostlinného oleje 1 Izici oleje a opecte Sneky dozlatova z obou

o 2velké cibule stran, poté je vyndejte na talit.

* 50g uzené slaniny Do panve vlijte dalsi IZici oleje a pridejte cibuli

e 2strouzky Cesneku nakrajenou na prouzky, slaninu na kosticky, ¢es-
o 2Cervené papriky nek na platky a Servenou papriku na kostky. Restuj-
* 250ml éerného piva ~_ te, azcibule lehce zezlatne.

* 100g drcenych konzervovanych rajcat Mezitim v misce pro$lehejte &erné pivo, drcena

: ﬂ::z;akz::pu rajCata, kecup, sUl, pepr, uzenou papriku a chilli

1 3icka mleté uzens papriky vloGky, pokud chcete ijIo ostFejvéf. ) )
Y% Licky chilli voéek nemusi byt) Na restovanou zeleninu polozte Sneky z klobas-
Zerstvé namlety pepf Ky a zalijte je omackou. Pecte asi 25 minut, az
kvéskovy chléb k podavani omacka zhoustne. Podavejte s Cerstvym chlebem.

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA

n (LEDVJTE NAS NA FACEROOKV A INSTAGRAMY! i Bl o

facebook.com/PrimaFresh.cz & instagram.com/primafresh

VANOCE § @PRIMAFRESH NA INSTAGRAMUV
Pripojte se do nasi galerie na Instagramu! Uvafili jste néco podle naseho ¢asopisu, kucharky nebo Webu’P
Podélte se o to s ostatnimil Stadi pfidat oficialni hashtag #primafresh. T¥i nejlepsi fotky uverejnime v pfistim &isle!
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Gratus Di Vetro
6 lahvi moderng, stylove,
italského prosecca Jed nod uée.

Terra Vizina jako

esign by Rony Plesl Akce se vztahuje na kuchynskeé roboty ETA Gratus di Vetro Czech Crystal by BOMMA

ETA002890130 a plati do 31.12. 2023 nebo vydani zasob darku.

Glass Desig
/?7//%— Vice na https://www.eta.cz/gratus-di-vetro/ |OO m m Ol
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Na stavnostnim talir

—— ZASYTI A ZAHREJI ——

POLEVKY MUZOU BYT ZAKLADEM MENU €I JEHO ZACHRANNOU VESTOU, HLAVNiIM CHODEM,
SAMOZREJMOSTI, 0 NiZ ANI NEPREMYSLIME, A DOKONCE | ZAPOMINANOU POLOZKOU. TY, KTERE
NASLEDUJI, JSOU SKUTECNYMI KRALOVNAMI SLAVNOSTNiIHO STOLU A ZARUCUJEME VAM, ZE AT

UZ JE BUDETE PODAVAT NA LUXUSNIM PORCELANU, NEBO V PROSTE MISCE, VY | VASI HOSTE NA NE
BUDETE DLOUHO A S LASKOU VZPOMINAT!

POLEVKA'Z PECENEHO PASTINAKU S CESNEKEM, BILYMI FAZOLEMI A SALVEJi

éf skromneé suroviny v neobvyklém spojeni se peclivou Gpravou proméni v sametovou lahudku
vyseni do slechtického stavu.

Troubu predehrejte na 200°C. Pastinak a cibuli oloupejte a nakrajejte

na kousky. Promichejte je s neoloupanymi strouzky cesneku v pekaci,
zakapejte olejem, osolte a opeprete. Pecte 35 az 45 minut, az budou meék-
ké a u okraji se zacnou pripékat.

K zeleniné v pekadi vsypte scezené fazole (hrst si ponechte stranou

k podavani) a vratte jesté na 5 minut do trouby.

Vyvar v hrnci uvedte do mirného varu, vsypte k nému upecenou zeleni-

nu fazolemi, vymagkanymi strouzky ¢esneku a veskerou Stavu z peka-

PRIPRAVA: DO 60 MINUT

o 3 stredné velké nebo 2 velke pastinaky
e 1velka cibule '
o 6 velkych strouzkl cesneku
» 2lzice extra panenskeého olivoveho oleje + k podavani
« 4009 konzervovanych nebo predem uvarenych drobnych bilych fazoli

« 11 driibeziho nebo zeleninového vjvaru Ce. Pridejte nakrajenou Salvéj a polévku rozmixuijte, pfipadné dochutie:
o 1 lzice drobné nakrajenych listd Salvéje + celé listky k podavéni Polévku rozlijte do talifd nebo misek, pfidejte celé fazolky, zakapnet
o siil a erstvé namlety pepF olivovym olejem a ozdobte na oleji osmazenymi celymi listky Salveje:

10 FRESH 5

PRIPRAVILA JITKA RAKOSNIKOVA o FOTO MAREK KUCERA o FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA

-



HRACHOVKA S UZENYM
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Jisté, zname ji vSichni a mnozi z nas ji na Vanoce vyménuiji za rybi polévku. V téhle superverzi s cerstvym
hraskem skromna lidovka povysuje na kralovsky kousek, a tak se stane krasnym darkem do vaseho receptare

nejen na Stédry den.

6 PORCi
PRIPRAVA: CCA 2 HODINY

UZENE AVYVAR

o 1velkacibule » 2velké mrkve o 2lvody
o 3tapiky celeru o 3hobkové listy

« 1 malé uzené kolinko o vaze cca 800g

o ', 1Zicky nadrcenych kulicek cerného pepie
* Spetka mletych sudenjch chilli papricek
DOKONCENI

o Jvétsicibule o 75gmasla o 2lZice hladké mouky

* 9009 Cerstvého nebo mrazeného hrasku
e sl a erstvé namlety cerny pepi

Cibuli na vyvar rozkrojte

na ¢tvrtky, mrkev oCistéte
a nakrajejte na vétsi kusy, celer
nakrajejte nahrubo. Vsypte do hrn-
ce a pridejte kolinko a koreni, zalijte
vodou, uvedte do varu, promichejte
a pak pfi mirné teploté varte nepfi-
kryté zhruba 1 hodinu.

Vyvar precedte, zeleninu vy-

hodte, maso dejte stranou. Méli
byste mit asi 1,51 vyvaru, pokud
je ho vic, vratte ho v €istém hrnci
na plotnu a varem zredukuijte.

Cibuli oloupejte a nakréjejte nadrobno. Maslo rozehrej-

te ve velkém kastrolu pfi stfedné vysoké teploté, vsyp-
te cibuli a nechte ji zvolna opékat asi 10 minut, az zvlaéni,
ale nezabarvi se. Zapra$te moukou a asi 1 minutu promi-
chavejte. Vlijte vyvar, zvyste teplotu a uvedte do varu.

Do polévky vsypte hrasek, znovu uvedte do varu

a pak pfi mirngjsi teploté varte asi 3 minuty, az bude
hrasek mékky. Mezitim ocistéte maso od kosti a zbytku
klze, chrupavek a Slach a nakrajejte ho na kousky.

Trochu vychladlou polévku rozmixujte, dejte do ni

maso, kratce prohrejte, je-li tfeba, osolte a popra-
Ste Cerstvé namletym pepfem. Podavejte v nahfatych
talifich nebo miskach.

FRESH 11
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Svatedni sezona

LUXUSNI RAMEN

\)XQ T
07 Nakladana
| vejce maji skvélou
il A chut’ a pouzit je muZete
m B4 mnoha zplsoby. Budete potfebovat
6 vajec uvafenych natvrdo. V kastrolu
svaPte na platky nakrajeny Sem kousek
zazvoru, 1 rozetFeny strouzek cesneku,
80ml sojové omacky a 50 ml saké, trva
to asi 5 minut. Vmichejte 1 1zici tekutého
medu, dejte stranou a nechte 3 minuty
stat. Sced’te a do odvaru vmichejte
500 ml studené vody, vloZte oloupana
vejce a nechte nejméné 24 hodin
marinovat v chladu.

e
ey

iy
-

. -
Ikona japonské kuchyné pomohla nastartovat novy Zivot polévek po celém sveté. | na pohled nadherny
Zivotabudic je vlastné celym jidlem, a to naprosto Spickovym, takZe neni divu, Ze se ramen stal milackem davu
i celebrit. Hodnota tohoto pokladu ovsem prekracuje povrchni kritéria a ramen si zaslouzi misto na vysluni

v jakékoliv kuchyni.

6 PORCi
PRIPRAVA: DO 60 MINUT + 14 HODIN NA MASO

|

MASO

* 7509 vepFového bicku bez kiiZe  10g hrubé soli

e 209 svétlého prirodniho krupicového cukru

 30ml svétlé sojové omacky

DOCHUCOVACI SMES

e 1cibule * 4strouzky cesneku * 3cm kousek cerstvého zazvoru
* 1kyselejsi zelené jablko (Granny Smith) e 75ml sakeé

* 1lzice rostlinného oleje  75mlmirinu « 100 ml sojové omacky
VYVAR

o 1ldribeZiho vyvaru o 1l dasivyvaru

DOKONCENi

* 6 nakladanych vajec [viz Prima tip) 4509 suchych nudliramen
e 3jarnicibulky e 1 cerstva cervena chilli papricka

12 (HECH

Veprovy bucek potrete soli a cukrem, zakapejte s6jovou omackou a vse dobre

vmasirujte do masa. Nechte ho pfikryté pfes noc v lednicce.

Troubu pfedehrejte na 160 °C, z masa otrete prebyte¢nou marinadu, dejte ho

do formy, do niz se tak akorat vejde a prikryté alobalem ho pecte 4 hodiny. Vy-
pecené sadlo odlijte na pozdeéji.

Cibuli, cesnek a zazvor oloupejte a nakrajejte nadrobno. Jablko nakrajejte

na kosti¢ky. Vsypte v&e do panve s olejem a velice zvolna a za stélého promi-
chavani smazte 45 minut, az smés zmékne, ale nezabarvi se.

Sakeé a mirin vlijte do kastralku a pfi vysoké teploté svarte, az smés zacne

bublat. Nechte ji asi 4 minuty redukovat, pak snizte teplotu, pfidejte séjovou
omacku a jable€ny rozvar. Varte jesté 5 minut a dejte stranou.

Kratce pfed podavanim smichejte oba vyvary, uvedte je do varu a varte asi

5 minut. Dejte vafit vodu na nudle a upeené maso nakrajejte na tenké platky.
Pripravte 6 misek, do kazdé dejte po 1 Izici vypeceného sadla a dochucovaci smési
a rozlijte horky vyvar. Nudle varte ve vrouci osolené vodé 45 vtefin nebo podle na-
vodu na obalu, scedte je a rozdélte do misek. Navrch rozlozte platky masa a pulky
vajec. Posypte nadrobno nakrajenou cibulkou a chilli papri¢kou a podavejte.




DVOJITY VYVAR CONSOMME

Jde o opravdovou cisafovnu mezi polévkami. Jednoduchy vyvar (z ruznych druhli masa, vybrali jsme drabezi)
zesileny dalSimi prisadami a uvareny podruhé je nezbytnym predpokladem vysoké gastronomie, ale to
neznamena, Ze byste si ho nemohli dost snadno pripravit i doma. A dokonce s tim nebudete mit ani moc prace,
jak dokazuje metoda doporucovana nasim michelinskym kucharem Romanem Paulusem. Chce to pravda

Cas, ale vyvar se viceméné vari sam, jen ke konci ho musite precedit. Na zaveér, pouze s nékolika vybranymi
vlozkami, dospéjete k mytické polévce zvané consommé Colbert.

6 PORCi
PRIPRAVA: CCA 3 HODINY

|
CONSOMME
« 21 zakladniho studeného driibeZiho vyvaru
z kueci kostry
« 1 vykosténé kuFeci stehno bez kiize, cca 200g
* celkem 3009 korenové zeleniny -
mrkev, petrZel nebo pastinak, kousek celeru
« 5bilkl
o 1 cibule
* 2-3 bobkove listy
o 1 lzice kulicek cerného pepie
CONSOMME COLBERT
* 1 Zice masla
* po 1 hrsti na kosticky nakrajené mrkve,
fapikatého celeru, vodnice nebo tufinu, porku
* vejce podle poctu osob
* snitka estragonu nebo kerbliku

Chcete-li, aby mél

Z&kladni vyvar nechte v ledni¢ce az do doby pfipravy.

Maso a zeleninu nahrubo umelte (spole¢né). V mise du-
kladné rukama promichejte s bilky, tuto smeés dejte do hrnce
s vyvarem, pfidejte nahrubo nakrajenou oloupanou cibuli
a koreni.

Postavte na plotynku a uvedte do varu, béhem této doby

promichavejte ode dna, aby se masova smés nepfichyco-
vala. Jakmile se kola¢ masové smési usidli na povrchu vyvaru
a zacne na sebe nabalovat pénu, snizte teplotu a mirnym va-
rem varte 2 hodiny. BEhem této doby si consommé nemusite
nijak zvlast vSimat. Nakonec nechte vyvar asi 20 minut stat
mimo plotnu, aby trochu vychladl.

Pripravte velkou sklenénou nebo porcelanovou misu, po-

stavte na ni jemny cednik a vylozte ho Cistym platénym
hadfikem, pfipadné gazou. Pomoci nabéracky pak odebirejte
Cisty vyvar pod povrchem masového Skraloupu a prelévejte
ho pres vylozeny cednik do misy. Prelévejte peclivé po nabé-

Sviteint sezona

Na consommé ve stylu

Colbert nechte dvojity vy-
var lehce vfit. V panvi na mas-
le opékejte nakrajenou zeleni-
nu, az zmékne, ale nezabarvi
se, trva to 3 az 4 minuty. Dejte
stranou.

Do vrouciho vyvaru ne-

chte opatrné sklouznout
z nabéracky po jednom
vejci tak, aby se takzvané
zastrela — jakmile za¢ne bilek
bélat, lehce ho prehriite pres
Zloutek, ktery ma zdstat po-
lotekuty.

Vyvar rozlijte do misek

nebo talifd, pridejte za-

rackach, nikoliv najednou, to by se zkalil. V' mise budete mit stfené vejce a trochu osmaze-
krasny €iry a silny vyvar zlatavé barvy. Podava se obvykle j né zeleniny, ozdobte snitkou

s jednoduchymi vloZzkami.

bylinky a podaveite.

vyvar jesté silnéjsi zlatavou
barvu, opecte celou cibuli i se
slupkou témér dohnéda rovnou nad
hofakem nebo na plotjnce a pak ji
pridejte do polévky. Consommé je silné
a zdravé, opravdovy Zivotabudic. Podava
se obvykle samotné v §alcich, ale slouzi
i jako zéklad dalSich polévek, které
velice obohati na chuti i viyzivnych
latkach. Lze ho pfipadné i zmrazit
nebo nechat 2 dny v ledniei.

S orD
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PARMAZANOVY KREM

Prestoze hlavni surovina by odkazovala k Italii, je tato uchvatna slavnostni polévka ditétem kulinarni fantazie
kuchafu vynikajici parizské restaurace L'’Ami Jean.

4-5 PORCI Cibuli oloupejte a nakrajejte nahrubo. Parmazan nakrajejte Skrabkou na syr
PRIPRAVA: DO 60 MINUT na tenké platky. Ve velkém hrnci rozehfejte maslo. Vsypte cibuli a smazte, az
=== zvlaéni, asi 10 minut. Vsypte asi dvé tfetiny parmazanu, vlijte vyvar, smetanu a mlé-
« 1cibule e 1009 parmazanu + k podavani ko a uvedte do mirného varu. Varte asi 45 minut, az polévka zhoustne a syr se roz-
* 30gmasla » 500ml drubeziho vyvaru pusti.

* 1L smetany ke Slehani [33%) Mezitim nakrajejte slaninu na kosti€ky a vySkvarte ji v panvi¢ce dokfupava.

* 500ml plnotucného mléka Na papirové utérce nechte odsat prebyteény tuk.

3 ZSg'anlgli,cké slaniny Do polévky vsypte zbyly parmazan a varte je$té 10 minut. Pak ji rozmixujte

K PODAVANI a precedte pres jemny cednik, osolte a opepfete.

* 13alotka « 1 hrst paitky * sil acerstvé namlety pepf Do talifil rozdélte kfupavou slaninu, nadrobno nakrajenou oloupanou $alotku

* nasucho opecené platky bag ua zg:’ij:cyﬁfévkou. Podavejte s krutony — zvlast hezky vypadaji tenké

opecené bagety s te%ym platkem parmazanu.
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VARTE Z KVALITNICH POTRAVIN

A VYHRAJTE NA ROK 3x SKODA KAROQ!

Dlouhé podzimni sychravé pocasi vybizi k tomu, pfipravovat si zahfivaci jidla z téch nejkvalitnéjsich
surovin. Jak je ale poznat? Sledujte obaly a etikety. Dozvite se z nich nazev, informace o vyrobci, slozeni,
trvanlivost nebo zemi piivodu, ale najdete na nich také loga kvality, jako jsou napfiklad Klasa, Regionalni

potravina, BIO. A pravé diky nim mate moinost zapojit se do velké spotrebitelské soutéie ,StFihejte kolem
dokola®, kde vas ceka, kromé velkého mnoistvi zajimavych cen, také moinost vyhrat roéni zapuajceni
jednoho ze t¥i osobnich automobild Skoda Karoq. Soutézit mizete az do 7. ledna 2024.

JAK SE ZUCASTNIT SOUTEZE KROK ZA KROKEM

1) Zaméfte se na vyrobky, které maji na obalu nékterou ze soutéznich
znacek kvality.

2) Tyto znacky nasledné vystfihnéte a nalepte na herni kartu (ziskate

ji na akademiekvality.cz nebo ve vybranych prodejnach obchodnich
fetézcu).

3) Az bude karta zaplnéna 40 logy, na obélku napiste ,SOUTEZ*
a odeslete ji po3tou na adresu organizatora.

Pojdme si uvafit jidlo,

SILNY KURECI VYVAR
S DRUBEZiMI KNEDLICKY S LIBEC
RECEPT: [— .

Pocet porci: 4

Doba pfipravy: 180 min.
Naroénost: *

Ingredience:

2 kg kurecich skelett

600 g kofenové

zeleniny (mrkey, celer, petriel)
2 cibule

1 pérek

4 strouzky cesneku

200 g kurecich jater

1vejce

50 g hladké mouky

50 g strouhanky

libeéek, sil, pepf, listova petriel,
majoranka, divoké kofeni

ZISKEJTE AUTO NA ROK
NEBO POMOCNIKY DO KUCHYNE

| letos se mUzete té&3it na rozmanité vyhry. Hlavnimi cenami jsou
t¥i osobni automobily SKODA KAROQ k roénimu zapUjcent.
Tésit se muZete také na domaci kuchyiiské pomocniky, poukazky
na nakup kvalitnich potravin a dal3i drobné vyhry.

cw®

LAl

Vie o soutéZi véetné herni karty naleznete na akademiekvality.cz
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OCHUTNEJTE HISTORIIT ——

PREMYSLELI JSTE NEKDY 0 TOM, JAK VZNIKLY POKRMY, KTERE BEZNE JIME? PAVLA JANECKOVA
HAJKOVA PO PUVODU SLAVNOSTNICH | TRADICNICH CESKYCH JIDEL ZAPATRALA V ARCHIVU A ZE
STARYCH KUCHAREK VYBRALA ZAJIMAVE RECEPTY NA DUVERNE ZNAME | ZAPOMENUTE DOBROTY.
A MY JSME Z NICH VYBRALI LAHUDKY, KTERE SE PERFEKTNE HODi NA SVATECNi TABULI. SVE HOSTY
MUZETE NAViIC OHROMIT | JEJICH PRIBEHY.

ORECHOVA POLEVKA SE ZTRACENYM VEJCEM

Pridanim vody vznikla z orechové kase polévka uz ve stredovéku,
Marie Svobodova ji za prvni republiky varila z masového vyvaru a Pavla
Janeckova do ni pridala vino a stredovékeé koreni, cimz vytvorila

velmi lahodny krém'S jemnou oriskovou'chuti. Dnes by se reklo fusion
kuchyné pres ctyri staleti.

-
L
3-4 PORCE i#".. 1 Orechy zalijte v hrnci vodou, vyvarem a vinem. Osolte, pridejte ko¥ehni a oloupany
PR[PRAVA: D0 40 MINUT zazvor a pozvolna varte pod poklickou, az ofechy zméknou. PodIgligjich stari to
trva 30 az 45 minut.
« 40jader vladskych ofechi Mezitim pfipravte ztracena vejce. V malém rendliku uvarte vodu s octem. Z'
« 1lvody te teplotu a po obvodu vytvorte vir. Vejce rozklepnéte na IZici a viozte ho do-
« 300m! hovéziho vyvaru prostfed viru. Varte 3 az 4 minuty, az bilek zpevni. Vejce opatrné vylovte Izici a poloz-
» 3-5 [zic such&ho bilého vina [tFeba ryzlinku) te ho do misky s tepwﬂkde pocka, nez stejnym zplsobem uvafite zbyla vejce.
o Spetka mletého muskatového ofisku Polévku rozmixu mixérem, mizZete ji i propasirovat. Podle chuti osol-
* 2 hebicky te a opeprete. Podavejte ji se ztracenym vejcem a krutonky a listky petrzelky.
* 1cm kousek cerstveho zazvoru -
* 2zice octa

o Lvejce

* sil a éerstyé j.pepf i '
o krutony



TESTOVINOVY ZAVIN ZE SUSENYCH HUB

Ted vabi chef

Zaviny véeho druhu vZdy zkrasli stil - svym tvarem, chuti i o€ekavanim, co se skryva uvnitf. V tomto pripadé
jsou to houby, protoZe recept pochazi z Myslivecké kuchyné staroceské od RiZeny Zaborské, ktera zpracovava
vSechny suroviny z lesa. Doplnit je tak muzete i dusenym kancim masem nebo trhanym jelenim masem, pak
vynechte parmazan. Tento zavin z nudlového tésta se nepece, ale vari, coZ jen umocnuje jeho vyjimecnost.

1 ZAV|N [ 4-5 PORC| Do misy prosejte mouku, vytvorte uprostfed dilek
PR[PRAVA: NAD 60 MINUT a rozklepnéte do néj vejce. Vidlickou je promichejte
s moukou. Pridejte sul a olivovy olej. Mouku z okraju
TESTO postupné zapracovavejte do vihéi ¢asti uprostred. Jak-
« 400g semolinové mouky mile se zaCne tvofit tésto, pracujte jiz jen rukama. Pokud
« 4 vejce bude tésto prili§ suché a nepujde z néj vytvorit soudrzna
« 1 13icerolivového oleje pevna hmota, pfidejte po jedné IZici vodu. Tésto hnétte,
o T zickysolis, az bude hladké, pruzné a lesklé. V robotu pouZzijte nasta-
.2- 3l1|ce vody % vec hnétaci hak.
< NAPLN \\ Tésto zabalte dopotravinarské folie a nechte 20 minut
) SMptlSl}??nychhu ; odpocivat pri pokojové teploté. Mezitim povarte houby
| = 100mlvody ". _' " .vosolené vodé 15 minut domékka. Ve velkém hrnci dejte-
i 509 masla lmuz&bytlpr pusténe) vant alespeh 4| osolené vody. ]
% - 20 SUgmrgbe smaky [ V‘p\anv; tozehfejte polovinu masla abpecte na ném
3 ar snltek tymidnu + Pat‘LSt u*podavam ; sti*ouhanku dozlatova. UVarené houby slijte, vwackej-
- .? parmazanu *+2 VEJQIE *2cibule ‘te z nich prebytecnou tekutinu a rozkrajejte je Aadrobno,
A g 5”“’ C&‘ n_am_le PRI mlchejte je:se'strouhankou, soli,"peprem, ||stky,tym|é-
‘f % kit md FYa aj_emno nastrodhanym parmazanem a v.ejcr“ -

atymlar_l,gmr Ny o

Tésto rozvalejte na silikono-

vé podloZce na tenky plét.
Napliite ho houbovou smési
a stocte jako Strudl. Presunte
ho do stfedu Cisté utérky nebo
gazy. Pevné ovirite, na‘konci za-
jistéte plastovymi svorkami nebo
zavazte uzly avarte 15 minut
ve vrouci osolené vode.

Mezitim oloupeijte cibuli

a nakrajejte ji nadrobno,
Opecte ji dozlatova na zbylém
masle. i

Uvareny Zavin opatrné vy-

jméte z vody, rozbalte-ho
anakrajejte na platky. Podavejte
ho.zakapnuty.rozpusténym
maslem“posygany cibulkou

Semolinova
mouka se
vyrébi z tvrdozrnné
pSenice. Pouziva se pFi
pripraveé téstovin. Koupite
ji pod oznagenim semola
v italskych obchodech
nebo treba
na Kosiku.



Teleci
Siska
s citronovou omécékou
chutné vyborné samotna,
ale pokud by vam chybéla
priloha, dobfe ji doplni varené
brambory, jemna bramborova
kaSe nebo §t’ouchané
brambory s méslem
a bylinkami, kterymi
posypete i §isku.

Siska je starocesky vyraz pro dnesni sekanou. Pfipravovala se z masa, ale také z ryb ¢i rakd. A pokud
byla pojmenovana Siska z bilého chleba, jednalo se o dnesni knedlik. Toto slovo vSak dusledné odmital
Jan Hus jakoZto némeckou zkomoleninu. A tak mlzZete upéct teleci sekanou s citronovou omackou nebo
ji nazvat honosnéjsim jménem. Chutnat bude porad vytecné.

4 PORCE
PRIPRAVA: 1%2 HODINY

|

SISKA

* 2starsi) rohliky e 200ml smetany na vareni (12%)

* 130g slaniny * 5009 mletého teleciho masa

* 2vejce  "2lZicky mletého suseného zazvoru

« '/ 1Zicky mletého muskatového ofisku o % LZicky soli

* cca 100ml suchého bilého vina e 1 hrst medunky,
libecku nebo hladkolisté petrZele k podavani

OMACKA

* 100ml suchého bilého vina

* 1 chemicky neosetfeny citron » 409 masla

18 FRESH

Troubu pfedehiejte na 180°C. Rohliky

nakréjejte na kosticky o velikosti 1cm
a v mise je zalijte smetanou, aby navlhly.
Slaninu nakrajejte na kosticky.

Maso prohnétte s vejci, slaninou, ko-

fenim a soli. Z namoc¢enych rohlikd vy-
mackejte prebyte¢nou tekutinu, pridejte je
k masu a dikladné promichejte. Namocte
si ruce ve studené vodé a z masa vytva-
rujte SiSku. Uhladte jeji povrch a polozte ji
do mensiho pekacku. Prelijte ji vinem tak,
aby dosahovalo zhruba do vysky 2cm.

Pecte v pfedehraté troubé zhruba 1 hodinu.

Béhem peceni maso alespon dvakrat

prelijte vypekem. Po upeceni Sisky slijte
vypek do kastrilku a pekacek s masem vrat-
te zpét do trouby, aby nevychladlo.

Do kastrulku s vypekem prilijte vino

a svarte ho na polovinu. Pfidejte Stavu
z poloviny citronu a maslo, promichejte,
vypnéte plotynku a nechte maslo rozehrat.
Obc¢as promichejte.

Zbylou polovinu citronu nakréjejte na plat-

Ky, ty rozkrojte na ¢tvrtky a vmichejte je
k omacce. Teleci Sisku prelijte omackou,
ozdobte nasekanymi bylinkami a servirujte.



JAHELNIK - HOUBOVY A SVESTKOVY

.:f dezert? Dle toho zvolte prichut.

E
#%4-6 PORC
| I?RIPRAVA: 1" HODINY

JAHLOVY ZAKLAD
e 2509 jahel e 3 Spetky soli
« 1l mandlového nebo kravského mléka
e 3Jvejce » 40gmasla » maslo na vymazani formy
HOUBOVY JAHELNIK
o 3 hrsti ¢erstvych nebo 2 hrsti sudenych hfibl
o 21zice masla * " zicky mletého hiebicku
« Y, 1zicky mletého muskatového ofisku
* ', zicky cerstvého nastrouhaného
nebo suseného mletého zazvoru
SVESTKOVY JAHELNiK
* 2509 susenych nebo 7509 Cerstvych $vestek
e 4 zice kvalitniho rumu dle chuti
e 4-6 lzic trtinového cukru nebo oblibeného sirupu

- « 1 chemicky neoSetreny citron
o 100g platkd mandli
309 mletého maku

Pokud pfipravujete Svestkovy jahelnik,

namocte suSené Svestky den predem
do rumu.

Jahly vsypte do jemného sitka a prolijte

je neékolikrat horkou vodou, aby nebyly
horké. Pak je pfesypte do mensiho hrnce,
osolte, zalijte mlékem a pozvolna varte
za stalého michani zhruba 20 minut, az jahly
zméknou a kase zhoustne. Nechte ji trochu
zchladnout.

Pokud pfipravujete houbovy jahelnik, po-

krajejte Cerstvé houby na platky, suSené
sparte vrouci vodou a nechte je nabobtnat.
Pak je slijte. Houby opecte na masle domeék-
ka, trva to zhruba 10 minut. Na Svestkovy ja-
helnik vypeckujte Cerstvé Svestky a pokrajej-
te je nahrubo. Troubu predehfrejte na 180 °C.

Ted vari chef

Jahlovy kolac se na stédrovecerni stal dostal jako zastupce vSedniho jidla. Jahelna kase se vafila
z loupaného prosa v mléce a slavnostni raz ziskala zapecenim v peci, bud'nasladko se susenym ovocem,
nebo naslano s houbami. Chcete jahelnik podavat misto kuby k obédu, jako predkrm, nebo naopak

Z bilkl vysleheijte se Spetkou soli

tuhy snih. Zloutky prosleheite vidli¢-
kou zvlast v misce.

Do houbového jahelniku vmichejte

do jahlove kase trochu soli, kofeni,
zloutky a tuhy snih. Do Svestkového
jahelniku zamichejte cukr nebo sirup,
citronovou $tavu a jemné nastrouhanou
klru, tfetinu mandlovych lupinkd, mak,
Zloutky a vyslehany snih.

Maslo rozehrejte. Zapékaci formu

vymazte maslem. Rozetrete do ni
polovinu jahelné kade, oblozte ji Svest-
kami nebo houbami a zakryjte zbylou
kasi. Uhladte povrch, pokropte ho roz-
pusténym maslem a Svestkovy jahelnik
posypte zbylymi platky mandli. Pecte
v pfedehraté troubé zhruba 30 minut
dozlatova.

FRESH 19



B 520 FRESH

Ted vari chef

MEDOVY PERNIK S POVIDLY

Prvni dochovana zprava o véhlasném ceském perniku pochazi z roku 1335, kdy se v rozmanitych tvarech
nabizel na svateénich trzich v Turnové. Tésto se nechavalo odleZet nékolik tydnt i mésici a vtlacovalo se
do forem. AZ v 19. stoleti tvrdy umélecky pernik vytlacily mékké cukrarské pernicky. Pernik promazany
povidly poslouzi jako lahodna svacina i slavnostni zimni dezert.

ASI 20 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ ODLEZEN( 2 HODINY

o 2 kulicky pepre

o 5 seminek koriandru

o ', (Zicky mletého suseného zazvoru

o 5 hrebickd

o 1 1Zice mleté skofice

* 1809 medu

* 70g masla nebo 509 sadla

* 3009 hladkeé Zitné mouky

1509 polohrubé psenicné mouky

 80g mletych mandli

* 1009 tFtinového cukru

* nastrouhana kiira z 1 chemicky neoéetfeného
citronu

* Spetka soli

o 2 zloutky

* 11zicka kypriciho prasku

o 11Zicka jedlé sody

* 3Zice vina Madeira

* 4 Zice vody

« zhruba 200 $vestkovych povidel

* 1vejce

Koteni roztluéte v hmozdi¥i. Med roze- Troubu pfedehfejte na 180 °C. Vejce
hrejte ve vodni lazni a nechte ho trochu proslehejte vidlickou dohladka a po-
zchladnout. Tuk rozehtejte. maslujte jim tésto. Pecte v pfedehraté
Med promichejte s obéma moukami, troubé zhruba 12 minut dozlatova. Vy-
mandlemi, tukem, cukrem, citronovou ki-  tahnéte a nechte zchladnout.
rou, $petkou soli a kofenim. Pokud uZ tésto Zchladly pernik nakrajejte na obdél-
neni horké, vmicheijte do né&j Zloutky, kypfici niky o libovolné velikosti.

prasek a sodu, jinak nechte tésto trochu
zchladnout. Na zaveér pridavejte po ¢astech
madeiru a vodu tak, abyste tésto pfilis ne-
nafedili. Ruéné nebo v robotu s nastavcem
hnétaci hak vypracujte mékké tésto. Zabalte
ho do potravinarskeé félie a ulozte alespon
na 2 hodiny do lednice.

Odlezelé tésto nechte trochu zméknout,

po ¢astech ho vyvalejte na nepfilnavém

tésta miZete
upéct bez povidel
a nastrouhané ho pouZzivat

povrchu na podlouhlé pléty a skladejte je k za,huét’ovgm naplni ¢i

na plechy vyloZené peéicim papirem. Stfed ovocnjch omacek nebo jako
t&sta potfete povidly a okraje plata prehné- posypku na knedliky, $iSky nebo
te k sobé, aby uprosted zdstal rovny pruh kolage. Z tésta miZete vykréjet
povidel. i vano€ni pernicky, které

oceni zejména, déti, protoze
nepotrebuji viibec
odleZet.




== Ted vati chef

SNECI SE SARDELOVOU NADIVKOU e

3y O A tlp .
Stiredomorské vykopavky privedly nékteré arche
k teorii, Ze Sneci patrili mezi prvni chovana zvira . Sneky
na maso. Ve stredovéku chovali hlemyzdé mnisi simuzete
v klasterech. Cirkev je zaradila mezi postni jidla, Li sy dealn%asglgzgg lgglll;g(lili,ijama, .
vsech vrstev je tak hojné jedli a zpravidla i sami s Umistéte je do dFevéns bedniék.y K
ve volné prirodé. Nadivané Sneky sardelkami uva zakryjte prodysnym vikem nebo -

kuchafce Magdalena Dobromila Rettigové a neni :  pletivem a nechte je 4-5 dni Gistit -~

divit, Ze vanocnim stolim dominuiji uz dve ste let. e (hladovét). Jakmile dneci prejdou a
do spankového rezimu, coZ poznate
4 PORCE B L, tak, Ze se zaviGkuji a pfestanou

PRIPRAVA: 45 MINUT + PRIPRAVA SNEKU 4 HODINY =N Sehybat,muzet.ejetepelne
: } p upravit.

* 24 $neku

* 500ml hovéziho vyvaru

* 100ml suchého bilého vina

* 2 hobkové listy

* 7anéovicek [sardelek)

* 1009 zméklého masla

* 2 strouzky Cesneku

* 1 mala Salotka

* nastrouhana kira z 1 chemicky neo3etfeného citronu
* i 1Zicky mletého muskatového kvétu
* 1 lZicka susené majoranky

o 1 hrst cerstvé majoranky

* 4 |Zice domaci strouhanky

o siil

o Cerstvé peCivo k podavani dle chuti

Sneky odistéte, oplachnéte a povarte

10 minut v osolené vodé. Uvarené Sne-
ky slijte do cedniku, zchladte studenou
vodou a pomoci jehlice je vyndeijte z ulit.
Odfiznéte hlavicky a Cerné €asti na hibetu,
které vypadaji jako ocasky. Nohy hlemyzdt
zasypejte soli, promnéte a poté oplachnéte
pod tekouci vodou. Postup opakujte, dokud
maso nepusti veSkery sliz.

Nozi¢ky zalijte vyvarem s vinem, pfidejte

bobkovy list a vafte pfiblizné 3 hodiny
domeékka. Mezitim vyvarte 20 minut ulity
ve vodé. Dukladné je vycCistéte kartackem
zevnitf i zvenku a znovu povarte ve vode.
Radné vyvarené ulity nechte zchladnout
a vysusit.

AncoviCky rozmackeijte vidlickou a utrete

je s maslem. Cesnek oloupejte a proli-
sujte nebo utfete se soli. Salotku oloupejte
a nakrajejte ji nadrobno. Pridejte k an¢o-
vickam s citronovou klrou, muskatovym
kvétem, susenou i Cerstvou majorankou
a strouhankou. Dudkladné promichejte.

Do kazdé ulity vlijte kavovou IZi¢ku vy-

varu ze $nekd, vliozte kousek nadivky,
na ni umistéte jednu nohu Sneka, zakryjte
nadivkou a polozte ulitu otvorem nahoru
do zapékaci misy. Stejnym zpusobem na-
plfite vSechny ulity.

Troubu predehrejte na 200°C. Ulity

podlijte Sne¢im vyvarem a pecte v pre-
dehraté troubé priblizné 10 minut. Podavejte
samotné nebo s ¢erstvym pecivem.

FRESH 21
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VINTAGE KITCHEN

Pavla Jane¢kova
Hajkova

Na gastronomické toulky
minulosti se vydala Pavla
Janeckova Hajkova plvod-
né za napoiji, ale objevila
tak Uzasné recepty, Ze se
rozhodla, Ze si je nenecha
pro sebe, vyzkousi je,
upravi pro dnesni chuté

a suroviny, nafoti a napiSe
jejich historii tak, aby nasi
lahodnou minulost mohl
okusit kterykoliv gurman.
Zajimavé recepty pfita-
huji pozornost stejné jako
poutavé texty a nadherné
fotografie, takze vybrat si
to, co uvarite, je velmi téz-
ké. Ale mozna je to uplné
jedno, protoze vyborné

je vSechno. Deset kapitol
predstavuje kaSe, polévky,
maso, ryby, houby, lusténi-
ny, zeleninu, ovoce, pecivo
a moucniky. Lokalni suro-
viny jsou pak pffiemnym
bonusem.

Vydalo nakladatelstvi
CPpress.
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CELER PO FRANCOUZSKU

Ve stredoevropském prostoru se celer objevil v 17. stoleti jako lék na hladomor
po tricetileté valce, v ceské kuchyni vsak zdomacnél az v 19. stoleti. Tehdy jeho
nazev opich nahradil némecky vyraz celer. Mimo polévky a omacky se vsak
podival az ve 20. stoleti, kdy jej kucharky zacaly varit, péct, smazit, nadivat

i nakladat. V této verzi dopliuje krehké kousky celeru jemny vinny besamel.

4 PORCE
PRIPRAVA: 60 MINUT

* 1 vétsi bulva celeru

50 slaniny

o 21Zice masla (lze i prepusténé)

o 2Zice hladké Spaldové nebo jecné mouky
* 200ml vyvaru (zeleninového i hovéziho)
* 150 ml suchého bilého vina

« 1 chemicky neosetfeny citron

« 1009 parmazanu

o listy celeru nebo petrzele

o siil a Cerstvé namlety bily pepF

Celer ocistéte a nakrajejte na kostky o velikosti 1cm. VioZte je
do Sirokého kastrolu, zalijte je vrouci vodou a nechte je 10 minut
stat. Poté je scedte a nechte v cedniku okapat prebyte¢nou vodu.
Slaninu nakrajejte na kosticky. Vsypte ji do hlubsi panve a opé-
kejte ji na stfednim stupni, aZ pusti tuk. Pfidejte okapany celer
a restujte spole¢né 5 minut.
V rendliku rozehtejte maslo a za stalého michani pfidavejte mouku.
Vyprazte ji na svétlou jiSku. Zalijte ji studenym vyvarem a vinem
a za obCasného michani povarte na stfednim stupni do zhoustnuti.
Vinny beSamel vlijte na celer, dochutte soli, pepfem, citrono-
vou $tavou, jemné nastrouhanou citronovou kdrou a povarte
do zhoustnuti. Podavejte s nastrouhanym parmazanem a listy celeru
nebo petrzele.
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RARE CASKS

CATARLIBHED 1787
WAEGAL YALLET

SINGOLE WETATE

JAMAICA RUM

MASTER BLENDER

Jamajské rumy Appleton Estate se vyznaéuji nezaménitelnym charakterem, ktery je ovlivnén vapencovot

a jedinecnymi klimatickymi podminkami tidoli, kde se rodi. Za jejich vyjime¢nou chuti stoji master'blenderka Joy Spen

svéta rumu a legenda ve svém oboru. Popularita jamajskych rumi v poslednich letech roste. Pficinou je fiejen touha poznavat riizné

rumové styly, ale i jedineény chufovy zazitek, ktery rumy Appleton Estate jednoznaéné odliSuje. Rumy Appleton*Estate jsou k dostani
v prodejné Warehouse #1 v prazském Karliné nebo na www.warehousel.cz \ \ . '




Cerstveé

Gastronomicky privodce Gourmet Brno

2023 predstavuje ty nejlepsi podniky, kde

se v jjhomoravské metropoli skvéle najite

J a napijete. Mista navrhuji nejprve milovnici
y' | . Brna a sami Briané a néasledné nominované

2 ';I) | podniky ohodnoti profesionalové se zku-

g $enostmi od nas i ze zahrani&i. Rozdélen je

do sedmi kategorii — Restaurace a bistra,
Cukrarny, Kavarny, Pivnice, Vinarny, Bary
a S sebou. Letos zahrnuje 61 podnik(. Vy-

B

o "Qﬂ zvednete si ho zdarma v infocentrech TIC

e BRNO nebo online. www.gourmetbrno.cz
Elegantni design, XXL velikost, klenuty vnitfni prostor po vzoru kamenné pece
a 22 automatickych program0 déla z nové trouby Gorenje BPSAX6747A08B-
GWI OptiBake klenot kazdé kuchyné. Staci vybrat typ jidla a hmotnost
a trouba pokrm sama pfipravi. Diky rozmezi teplot 30-300°C v ni rozmrazite
maso i upelete kfupavou pizzu, program peceni s parou zajisti via¢nost, hor-
kovzdus$né fritovani smazeni bez tuku, dokonalé steaky vykouzli zabudovana

sonda a diky wifi mdZzete troubu ovladat i na dalku. A to neni zdaleka vSe.
19999Ké, cz.gorenje.com

nano si snadno pfipravite kdekoliv

na kapslovém kéavovaru Nespresso.
Smés Cremoso Nespresso® vynika
plnou a voriavou chuti pfipominajici
tropické ovoce s jemné horkym nade-
chem &okolady. Peclivé vybrand zrna
arabiky ze Stfedni a Jizni Ameriky do-
plfiuje malé mnozstvi africké robusty.
Doporuéena cena 119,90Ké

Prémiovou italskou kavu Caffé Verg- DUPLHTE eyl Dmu

Diky AAA AUTO se stavaji i ojeté elektromobily ¢im dal
100, takze si urcité vyberete ten vhodny. Kazdy z nich
provéfuji a uz pfi vykupu kontroluji baterie nezavislou
diagnostikou. Namérené hodnoty pak ukazuji klientdm
na webovych strdnkach. U kazdého auta maji uvedené
zdravi baterie nebo dojezdy konkrétniho auta v redl-
ném svété pfi riznych cestovnich podminkach, které
zohledniuji i starnuti baterie. Nabidka je opravdu Siroka
od malého Volkswagenu e-up! a Skody Citigo-e pres
BMW i3 az po velmi oblibené vozy znacky Tesla. Pofid-
te si elektro viz s garanci zdravi baterie.

Rozpustnou kavu Jacobs www.aaaauto.cz/eco-vozy.

Velvet Crema si nyni mazete
vzit s sebou kamkoliv nebo

si ji presypat do své oblibené
ddzy. Prakticky sacek Ize
znovu uzavfit, a tak z kavy ne-
vyprcha aroma. Vychutnejte
si jeji vyraznou chut s ofisko-
vymi tény na horach, na cha-
lupé nebo na vyleté. Staci

ji jen zalit vodou. Z jednoho
baleni pripravite 108 alku.
1809 za 139,90K¢,
www.kavajacobs.cz

e 5
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PRIPRAVILY KRISTINA ZABRODSKA A KLARA MICHALOVA « FOTO ARCHIV FIREM

ZDravy

Filmové vecery, détské party, burgery a steaky,

to v8e si Zzada hranolky. Smazené, kfupavé, horké

a v dostate¢ném mnozstvi pro vSéechny. Nova fritéza
Tefal Dual Easy Fry & Girill to zvladne i s dalSi pfilo-
hou. Inovativni horkovzdus$na technologie se posta-
rozsifuje pole plsobnosti a dvé velké nadoby

(o objemu 5,21 a 3,11) umozni varit, péct ¢i smazit dva
pokrmy soucasné. Zaroven mizete pouzit jen jednu.
Osm prednastavenych programd vam poskytne ¢as
a volné ruce na jiné ¢innosti. Oproti peceni v troubé
spotfebuje o0 70 % méné energie, 0 40 % méné ¢asu
a diky technologii Extra-Crisp nemusite pouzit ani 1zi-
ci tuku. A navic mdzou nadoby i mfizky do mycky.
5499K¢, www.tefal.cz

Shohem skvrny

Savo gelové kapsle na prani diky
extra sile tfikomorového slozeni ucin-
né odstranuji odolné skvrny, zaroven
zachovavaji intenzitu barev a pradlo
krasné provoni. Navic myslime i na
pfirodu, kartonovy obal je bez obsahu
plastu a pIné recyklovatelny.
wiop.unilever.cz/brands/savo/

JUBILEJNA

Rada ovocnych lihovin Jubilejna
pfinasi lahodnou a plnou chut
zralého ovoce. Diky pfidané
ovocné stavé mile prekvapi svou
jemnosti. Jubilejnou ocenite pre-
devsim k popijeni po panacich,
ale osvédci se i jako soucast
koktejll nebo horkych michanych
napojl. Treba po navratu ze zimni
prochazky.

0,71 za 229 K¢, www.nicolaus.cz

Gin tonic dobyl svét a myslite si, Ze vas uz nic

nemUze prekvapit? A uz jste méli ROKU Pepper?
Tento drink byl na podzimnim prazském Ginfestu
okamzité vyprodany. Spojuje v sobé vuni sakur
a chut zeleného Caje a citrusu yuzu japonského fe-
mesIného ginu ROKU s delikatni Stiplavosti Cerve-
‘ ného kampotského pepre z .pepper..field. Ten zvy-
razfiuje jednotlivé slozky a zarover je harmonicky
zakulacuje a prodluzuje jejich chut. Zastfiknéte so-
o dou a vychutnejte si paradni osvézeni. Nechcete-li
- st By < sivafrit peprovy sirup, pouzijte drcené kulicky.
0,71 za 729K¢, www.bartidashop.cz

Jako Vanoceb6

99)ak voni
ocekavani?

naturduft

TAGTRAUM
&

(Eid )
TONNANDENE
OERANLE

alverde

Snéni

damska Eau de Parfum
50 ml

279.

55,80 K¢ za 10 ml
V¥ DLOUHODOBA CENA

od 07.05.2020 279K

s.Oliver

So Pure

panska Eau de Toilette
30 ml

399.

133 K¢ za 10 ml
V¥ DLOUHODOBA CENA

od 01.03.2023  399K¢

dm

—

= Moje dm-app

Edm.c 7DE JSEM CLOVEKEM
ZDE NAKUPU)



SIDOLUX MARSEILLE &

Vyjimecna kvalita

Novy projekt Crafted for Friends spojuje
vyrobce vyte€nych ¢eskych femesinych
potravin. Na prvni pohled tak poznate
vyjime&né kvalitni produkty a tfeba obje-
vite i néjaké nové. Ochutnejte zeleninové
oméacky od Ziviny, které vznikly ve spo-
lupréci s restauraci Cerveny Jelen, kavu

z prazirny Dos Mundos, giny inspirované
elementy a jable¢né palenky a likéry z li-
hovaru Landcraft, pecivo od Zrna zrnka,
uzeniny z rodinného feznictvi Cejka, kam-
potsky pepfr z .pepper..field, pfirodni zmr-
zliny a nanuky Fresca Paleta a biomaso

z The Real Meat Society. DalSi producenti
budou €asem pfibyvat, sledujte proto web.
www.craftedforfriends.cz

Cisté prehledné prostfedi uklidiiuje dusi

a rozehrava fantazii. Zpfijemnéte si uklid
vofiavymi Cisticimi prostfedky znac¢ky SIDO-
LUX. Univerzélni prostfedek vycisti vSechny
omyvatelné povrchy, v€etné podlah, na vi-
nylové, lino a dlaZzbu pouzijte specialni myci
prostfedek, okna vylesti prostfedek na myti
oken s nano technologii, vodni kdmen a my-
dlové usazeniny odstrani prostfedek na ¢is-
téni koupelen a specialni prostfedek na péci
0 nabytek zabrani usazovani prachu, od-
strariuje otisky a jiné necistoty. Vybrat si
mUzZete svézi vini marseillského mydla nebo
uklidriujici levanduli. www.sidolux.cz

26 FRESH

Nejmladsi pfiristek KRO bister predstavuje tu nejzadanéjsi nabidku na jednom misté. Az
do 15 hodin tu serviruji snidané, od 11 hodin si muzete dat obéd, ktery volné prechazi

ve veceri a nechybi ani ve€erni menu s koktejly a naturalni vina. VSe vlastni provenience,

s masem i vegetarianské, moderni a chutové vyladéné. Bistro pokrmy doplfiuje doméci pe-
Civo, takZe vybrat si je opravdu tézké.

Moskevska 30, Praha 10, otevieno mimo nedéli, www.krokitchen.cz

Chcete-li pro vegany nebo lidi s into-
leranci laktézy upéct vanocni cukrovi,
pfipravit pomazanku nebo sendvi¢, Rama
nabizi 100% pfirodni alternativu masla.
Vyuzijete ji vSude tam, kde byste sahli

po masle, a mlzete si uzit svatec¢ni chvile
u prostfeného stolu vSichni spole¢né.
2509 za 79,90K¢,

ve vSech obchodech

& N
GG

b

kombinuje jemnost ¢aji Cejlon a Darjeeling, hiejivost Assamu a pomeral
ty, kazeta Celebration !

Selection obsahuje .
&tyfi druhy &ajtl v sa i;
cich — English Tea

.. b
i

s bergamotem, zeleny 3 | ’ i ;
&aj s mangem a ligi, Vs =N Heg
¢erny ¢aj s malinou % 3 1.
a smés zazvoru, citro- b _ 1 jrg}
nové travy a kary, ibis- T | ':
ku a jablka. o

1009 za 199KG¢, 3
i Ké



POZNEJTE TO NEJLEPSI Z BRNENSKE GASTRO SCENY

Dobré jidlo a piti patfi k Brnu jako funkcionalismus a Janacek. Kde se
tady dobfe najite i napijete vam poradi nezavislé hodnoceni brnénskych
gastronomickych podnikt. Priivodce Gourmet Brno je po sedmi letech
své existence zavedenou znackou kvality. Ro¢nik 2023 se vyhlasoval
20. fijna a predstavuje ta nejlepsi mista letosniho roku. Jeho graficky
design stejné jako v pfedchozich letech pfipravili fotograf KIVA a gra-

ficka designérka Barbara Zem¢ik. Priivodce je tak nejen plny informaci,

ale zaroven ma svébytny vzhled.

Brnénska gastronomie vas uhrane svou
pestrosti. Abyste se v ni neztratili, TIC
BRNO (Turistické informacni centrum
mésta Brna) od roku 2016 kazdoroc¢né
vydava privodce Gourmet Brno s témi
nejlepSimi podniky, kde se skvéle najite
a napijete. Zaroven tento nezavisly
zazitkovy bedekr hodnoti i kvalitu sluzeb
a komplexni uroven vSech podnikd.
Gastronomicka scéna v Brné neni

o konkurenci, ale o spolupraci -
komunitné zde vznikaji nové a originalni
podniky a spoluprace. Proto pro tohoto
privodce nejdfiv daji tipy na sva
oblibena mista milovnici Brna a sami
Briiané. Nasledné jsou podniky, které
jsou nominovany vicekrat, zafazeny

do finalniho hodnoceni nezavislou
porotou. Profesionalové i influencefi

se zkuSenostmi od nas i ze zahranici
nominované podniky poté ohodnoti

v Sesti kategoriich — Restaurace a bistra,
Cukrarny, Kavarny, Pivnice, Bary, Vinarny.
Sedma kategorie S sebou je pro svou
rznorodost bez hodnoceni.

Privodce roku 2023 predstavuje celkem
61 podniku! VSsechny najdete na webovych
strankach gourmetbrno.cz, nebo si zajdéte
pro svou vlastni brozuru s originalnimi
fotografiemi brnénského fotografa

KIVY v designu grafi¢ky Barbary Zemcik
do infocenter TIC BRNO. Vylet do Brna si
muzete prodlouzit a vyjet ochutnat, co
nabizi jizni Morava. S jejich privodcem,
mladsim brachou toho brnénského,
Gourmet Jizni Morava neSlapnete vedle.

Vano¢ni gurmanskeé trhy

Brno, to je mofe originalnich kulinarskych
konceptd, pratelské atmosféry a taky
zahradek, z nichz mnohé zustavaji

i pfes zimu a prelévaji se do vanocnich

&

trhd. Gastronomické zazitky jsou
neoddélitelnou soucasti Brnénskych
Vanoc a letos si na nich vase chutové
poharky uziji jesté vice. Absolutni
novinkou pro mlsné jazycky je totiz
samostatna gurmanska zéna Gourmet
Vanoce na nadvofi Staré radnice. Jak
nazev napovida, zapojily se do ni podniky
z projektu Gourmet Brno a v romantickém
zakouti pod vézi Staré radnice si tak
budete moci vychutnat to nejzajimaveé;jsi
z brnénské gastronomie. Uz se vam
sbihaji sliny? Zamilujte se s TIC BRNO

do Brna, kde ochutnate cely svét.



NéZné polilent

TU PRAVOU VANOCNi ATMOSFERU UTVAREJi ADVENTNI RITUALY, TESENi SE NA STEDRY VECER
A PECENI CUKROVI. JAKMILE ZACHRASTi KRABICE S FORMICKAMI, ZACINAJi VANOCE.

Z TROUBY SE LINE VUNE VANILKY, KORENi, MASLA A CUKRU A MiSi SE S VUNi SVICEK A JEHLICI.
TRADICE, KTERA SE NEMENi UZ STOVKY LET. LETOS JSME PRO VAS VYBRALI PRVOREPUBLIKOVE
CUKROVi, KTERE CUKRARKA IVETA FABESOVA VYBROUSILA DO SOUCASNE PODOBY,

CiMZ VYNIKLA JEHO SVETOVA VYJIMECNOST.

Spojeni ofechu a kavy je pro prvni
republiku stejné typické jako cukrkandl,
turecky med a horké kastany *

na tehdejsich adventnich trzich. V tomto
pripadé je povySeno o uroven vys
kombinaci vlasskych ofechli v tésté

a liskovych ofechu v naplni, které
krupou v kazdém sousté.

30 KOUSKU
PRIPRAVA: 45 MINUT

TESTO

o 2609 mletych vladskych ofechi

* 1609 mouckového cukru + na posypani
* 1lzice merurikové zavareniny

o 1Zice uvarené silné kavy

« 30 liskovych ofechd (zhruba 50g)

« 30 liskovych ofechd na ozdobu
POLEVA

* 2009 mouckového cukru

o 2lzice studené uvarené silné kavy

Tac posypte zlehka mouckovym cukrem. V mise
promichejte strouhané ofechy, cukr, zavareninu
a kavu a vypracujte tuhé tésto. Lzici z néj odkrajujte
stejné velké kousky, mélo bych jich vzniknout 30.
Do kazdého kousku tésta zabalte jeden liskovy
ofech. Vytvarujte kuli¢ky a skladejte je s rozestu-
py na pocukrovany t4c. Nechte je zaschnout.
Mezitim pripravte polevu. Cukr prosejte do mis-
ky, vlijte do néj studenou kavu a tfete dohladka.
Orechy na ozdobu nasekejte na vétsi kousky,
Zaschlé ofechy potrete polevou a ozdobte kous-
kem liskového ofechu. Kuli¢ky nechte chvilku
zaschnout a vloZte je do papirovych kosi¢ka.

o
e
®e
.

ofechy rychleji
zluknou, skladujte je
proto v lednici. Idealni je
3 orechy vyloupat, nechat je den K
proschnout a pak namlit v mljnku
: na strouhanku nebo v robotu. V robotu 3
+ nebo v sekatku mizete volit i hrubost
mleti. Cim jsou ofechy namleté vic
. najemno, tim budou v t&sté& poudtét
vic tuku, a tésto tak bude
kompaktnéjsi. _,_-'
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PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA

== Ted vati chef

Nestarnouci hit, ktery lze variovat vybérem ofechu ¢&i pridanim kakaa. Tyhle plnéné ofechy jsou navic
vynikajici v tom, Ze jsou ihned mékké a nepotiebuji rozleZet. Maslovy krém muZete dochutit rozpusténou
cokoladou, jen pozor, at maji vSechny suroviny stejnou teplotu, aby se krém nesrazil.

35 KOUSKG Mouku a cukr prosejte do misy. Prisypte ofechy Mezitim pripravte krém ve vodni 1azni.
PR[PR AVA: 1V HODINY a kakao, promichejte Izici a rozkrajejte navrch mas- Do velké misy dejte bilky a cukr a po-
- lo. Znovu promichejte, aby se kousky masla obalily stavte ji na rendlik s vodou tak, aby se dno 2
+ CHLAZENI 2 HODINY moucnou smési, a pak rychle uhnétte tésto. Zabalte misy nedotykalo hladiny. Rendlik zahfivejte ;
. ho do potravinarské félie a ulozte do lednice na 2 ho- a zaroven Slehejte bilky s cukrem na snih.
TESTO diny nebo klidné pies noc. Slehejte, aZ teplota snéhudosahne 60°C
* 90g hladke mouky Z odpocinutého tésta odkrajujte 1Zickou kousky, (zméfte to cukrafskym teplomérem) nebo az
* 4sgmouckovehocukru tvarujte z nich kuli¢ky a vtladte je do formiek se cukr zcela rozpusti a smés bude tepla.
* 40g mletych orech !vlasske, liskove) na ofechy. Plite je zhruba z poloviny nebo ze dvou Teplou smés presurite do misy robotu &
: ;gg Ir‘::;: holandskehotypu tfetin. Uprostied vytvorte dulek (nejlépe to jde prs- a pomoci balonové metly vyslehejte
KREM tem), aby vznikl progtor pro krémovou néplﬁ. na pevny snih. Postupné do néj zaslehejte
« 180g bilk (asi 6 bilkd) Troub’u p.FedehFeJte na 160°C. Formlévky s tést.em po ¢astech zméklé maslo. Vznikne nady-
« 90g krupicového cukru vysklad(vejt? vedle seble na plech a pecte je asi chany’mask')vy krém. Ay by
« 3809 zméklého masla 12 minut, aZ tésto zpevni. _ Krém dejte do cukrafského sacku se
Upecené ofechy nechte par vtefin chladnout zubatou $pickou a napliite jim polovi-
a jesté horké je opatrné vyklepnéte: Nechte je nu orechd. Priklopte je prazdnymi ofechy
zchladnout. a slepte.
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PULMESICKY SE ZLOUTKOVOU POLEVOU

Oblibeny tvar libezné vypada
a pri vykrajovani minimalizuje
zbylé tésto. Pulmésicky zdobi
poleva ze syrovych Zloutku.
Bezpecné jsou pasterizované
tekuté Zloutky, které koupite
v Makru nebo v obchodech pro
cukrare. Cukrovi skladujte

v lednici.

40 KOUSKU
PRIPRAVA: 112 HODINY
+ ODLEZENI 1 HODINA

|
TESTO

e 2409 hladke mouky

* 80g polohrubé mouky

* 3209 mandlové mouky

e 2009 mouckového cukru

o Spetka mleté skorice

* 60g horké cokolady (55-70%)
e 2209 masla

o 1vejce

e 2iloutky

e zhruba 809 dZzemu na slepeni
* hladka mouka na podsypani
POLEVA

e 45gmasla

e 3Zloutky

* 609 mouckového cukru

V mise promichejte v§echny mouky,

cukr a skofici. Nastrouhejte najemno
Cokoladu a rozkrajejte navrch maslo.
Promichejte pomoci noze, aby se kousky
tuku obalily mou€nou smési. Pilijte vej-
ce a Zloutky a vypracujte hladké tésto.
Zabalte ho do potravinarskeé félie a uloz-
te na 1 hodinu do lednice.

Dva plechy vylozte pecicim papirem.

Méslo na polevu rozehrejte a nechte
zchladnout.

Odpocinuté tésto vyvalejte na si-

likonové podloZce nebo na lehce
pomoucené ploSe na plat silny 3mm
a vykrajujte z néj pllmeésicky. Troubu
predehfejte na 160°C.

Pllmésicky pecte 20 minut. Mezitim

pfipravte polevu. Vychladlé méslo

<" Stouto =,

tfete vareckou se Zloutky a cukrem “‘\/ neviedni .
do husté polevy, trva to zhruba 10 az . . b
15 minut. @ polevou se velmi o
Upedené pulmésicky nechte zchlad- ¢ dobre pracuje, pouzitji ¢
nout. Potfete je bud polevou a oz- 8 : Ipuzetf} 11a jine CUKP?Yl -
dobte cukraiskym zdobenim, nebo slep- e llnecks, oriskove dort{cky, :
te dva dzemem a pak polevou potiete ¢A s, PerniCky nebonaplnéné ¢
pouze vrchni mésicek. Y, Q,\- kogicky.
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BETLEMSKE HVEZDICKY

. Kouzelné hvézdi¢ky s viini citronu a chuti

* liskovych oFisku si zamilujete pro jejich
krehkost. Pikantni rybizova zavarenina je
trochu zvlacni, mate-li radéji kir'upavé cukrovi,
neslepuijte je, ale jen potrete polevou a ozdobte.

40 KOUSKU
PRIPRAVA: 1 HODINY

. |
TESTO

2609 hladke mouky + na podsypani

o 1009 mletych neloupanych liskovych ofisku

 80g mouckoveho cukru

o nastrouhana kira z 1 chemicky neosetreneho citronu
o drefiz1 vanilky

* 1209 masla

o 2iloutky "

100 rybizové zavareniny na slepeni

o zlaté cukrove perlicky na ozdobem

POLEVA

2509 mouckového cukru

o asi 2 Zice citronove Stavy -

e asi 2 zice vrouci vody o : -—q.“i

V mise promichejte mouku, ofisky,, cukr,
_ 1 citronovou karu a vyskrabnutou dreft

z vanilky. Rozkrajejte navrch studené mas-
lo, pfidejte Zloutky a vypracujte lehce, ale
dukladné tésto. Dobfe to‘jde rucné nebo
v robotu s nastavcem plocha metla.

Dva plechy vylozte pecicim pépl’rem. e

Tésto vyvalejte na silikonové podloZce
nebo na pomouéené plose na plat silny ;
3mm a vykréjejte z n&j hvézdicky. Skiadejte: & 3 = VSE SVATECNI

je s rozestupy na pfipraveny plech. - : | . ! -

Troubu pFeqehFejfe na 160°C. Hvézdicky ) ; . :\‘Illztr;eFJaz«::;I(él:wSéandtnerova,

PeéEe i S HEL e Il Znama cukrarka lveta FabeSova se paia
vytahnéte a nechte zehlgdnout. e rozhodla obnovit ¢eskou cukraiskou

Mezitim pripravte'polevu. Cukr prosejte tradici a oprasila sto let staré recep-

L vdvo misy; pilijte C|tr.df10v._ou 51?1"} atrete ty Marie Jankd-Sandtnerové. Tato 4
vareckou. Pozvolna pfilévejte po ¢astech - autorka Klasické Geské kuchatky i
vodu a stéle trete, az vznikne hladké pQIeva a mnoha &lanku nednavné propa-
Trvé o zhruba 10 minut. . X govala doméci vareni z lokalnich

Vychladlé hvezd.lcky slepujte po dvou a sezonnich surovin pro véechny
Sreninod hioiesRlickupeliste ey rozpocty, zdravé stravovani i tradicni
polgvou a.ozdobte tfeba zlatymi cukrovymi & ZF recepty. A pravé ty na cukrovi lveta
perlickami. ™o ¥y 5 : A - Fabe$ova zmodernizovala a upravila
" i Lo : - na sou¢asné postupy a suroviny, f
i = abyste si prvorepublikové cukrovi -
vychutnali v jeho celé krase. V ele- . :
gantni knize s minimalistickymi !
fotkami se dozvite i spoustu prak-
tickych tipu a nahlédnete do Weri- .
A ; ? B chovy vily, kde Iveta provozuje svoji
= : ’ : . y r kavarnu IF Café.

T
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Ted va¥l chef —=—e=

Krémy a pény korunovaly drive hostinu

i slavnostnéjsi veceri. Jejich jemnost

a nadychana konzistence kontrastuje

s intenzivni chuti. Vybirejte co nejzralejsi
pomerance a co nejkvalitnéjsi rum.

6 PORCi
PRIPRAVA: 1 HODINA + CHLAZENI 1 HODINA

KREM

* 2 chemicky neosetfené pomerance
e bgzelatiny

e 4 iloutky

* 100g mouckoveho cukru

e 20g citronové stavy

* 10g bilého rumu

0ZDOBA

* 2009 smetany ke lehani (min. 33%)
e 209 mouckového cukru

o dren z 2 vanilky

« dilky pomerance na ozdobu

Z pomeran&e vymackejte §tavu, vlozte do ni Zelatinu a nechte

ji nabobtnat. Trva to zhruba 10 minut. Pak ji viozte na 20 vte-
fin do mikrovinné trouby rozpustit. Pokud nemate mikrovinnou
troubu, zelatinu se Stavou kratce zahrejte na nizkém stupni, ale
nevarte ji.

Zloutky a cukr vy$lehejte do husté p&ny bud mixérem, nebo

v robotu s nastavcem balonové metla.

Z poloviny pomerance ostrouhejte najemno kuru. Do husté

smési zaslehejte citronovou $tavu, pomerancovou kdru a rum.
Vmichejte rozpusténou zelatinu s pomerancovou $tavou.

Krém rozdélte do Sesti skleni¢ek a uloZte ho na 1 hodinu

do lednice vychladit.

Smetanu uslehejte dopolotuha. Pridejte cukr a vyskrabnutou

dreni z vanilky a vyslehejte tuhou Slehac¢ku. Dejte ji do cukrar-
ského sacku s ozdobnou Spickou a nastfikejte Slehacku na vy-
chlazeny krém. Ozdobte dilky pomerance a podavejte.
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COKOLADOVE ROHLICKY.

Sladké mandlové rohlicky chutové zvyraznuiji kraje z horké cokolady. Primo se rozplyvaji na jazyku. Formicky
se postaraji o krasné stejné tvary. Nejlepsi jsou kovové, z kterych rohlicek sam vypadne, ale nesmite formicky
myt v mycce ani jarovou vodou. Staci je oplachnout a vysusit papirovou utérkou.

40 KOUSKU
PRIPRAVA: 1"/, HODINY + ODLEZENI 2 HODINY

|
TESTO

* 80g zméklého masla

* 30g horké cokolady (55-70%)

* 1109 mouckoveho cukru

* 909 mandlove mouky

* nastrouhand klira z 2 chemicky neo3etreného citronu
« 109 strouhanych piskotl

o vétsi $petka mletého hiebicku

o vétsi Spetka mleté skofice

o 25¢ hladke mouky

* polohruba mouka na obalovani

POLEVA

o 120g hoké ¢okolady (55-70%)

* 609 kakaoveho masla

Maslo vyslehejte do svétlé pény, trva to
asi 5 minut. Cokoladu rozlamejte nebo
rozmixujte na mensi kousky. Pridejte ji
k maslu spolu s cukrem, mandlovou mou-
kou, citronovou kurou, piSkoty, kofenim
a hladkou moukou. Vypracujte kompaktni
tésto, zabalte ho do potravinarské folie
a ulozte ho na 2 hodiny do lednice.

Z odpocinutého tésta odkrajujte IZiCkou
kousky, vytvarujte z nich v dlanich va-
le¢ky, obalte je v polohrubé mouce a vtlacte

je do formicek na rohli¢ky. Formicky plrite
zhruba do poloviny, pfi pe€eni té€sto vybéh-
ne. Nozem opatrné zarovnejte kraje formi-
Cek, aby bylo tésto vroviné.

Troubu predehrejte na 160 °C. Rohlicky

pecte asi 15 minut, az zpevni. Vyjméte
je, nechte kratce zchladnout a opatrné je
vyklopte. Nechte je vychladnout.

Na rendlik postavte ohnivzdornou

misku, idealné sklenénou ¢i plastovou,
a do rendliku vlijte vodu tak, aby se hladina
nedotykala dna misky. Do misky rozlamejte
¢okoladu, pridejte kakaové maslo a smés
rozehrejte a promichejte dohladka.

Kraje rohli¢kd namocte do ¢okoladové

polevy. Nechte ji ztuhnout.

&tlp

Qc.. westortmeses d #
Rohlicky

muZete na krajich

+ ozdobit i krémem. Vjborné
bude chutnat Gokoladovy

nebo karamelovy. Kakaové
méslo je Gisty tuk z kakaového
bobu, ktery éokoladé, krémim

a hloubku chuti. Nejkvalitnéjsi
koupite v éokoladovnach (tFeba
u Janka) a také v obchodech
s cukraPskymi
potrebami. .

i polevam dodava jemnost, vlaénost
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Kynuté tésto symbolizuje hojnost,
a tak nemohlo na vanocnim

stole chybét. Pletenou vanocku
dopliovalo drobné cukrovi,

tieba vanilkové koblizky obalené
v cukrovém sirupu. Cim jsou
starsi, tim jsou krehci.

20 KOUSKU ;
PRIPRAVA: 3'/2 HODINY + SUSENI 1 DEN

TESTO

e 125g mléka

e 10g Cerstvého drozdi »
* 509 krupicového cukru

* 1409 hladké mouky + na podsypani

e 709 zméklého masla

o 1vejce

o Spetka soli

* nastrouhané klira z %2 chemicky neodetreného citronu

* 1409 polohrubé mouky

* 509 mouky z liskovych ofiskd
(nebo mletych liskovych oFiska)
SIRUP : »

o 125mlvody
* 309 krupicového cukru + na obaleni
o drenz1 vanilky

Q Narozdl "%

MIéko ohfejte, aby bylo vlazné. Do misky ,\ 4 od vaeni vyzaduje
rozdrobte drozdi, pfidejte 1 IZiCku cukru L . . <
a hladké mouky, 1 Iici viazného miéka . peceni preciznost a presne
a promichejte. Nechte na teplém misté vze- o dodrzeni postupu, teploty .

S a gramaze. Proto cukrafi odméruji “
¢ viechny suroviny na gramy, i tekutiny
nebo vejce. Pokazdé tak docili stejného

1 vysledku a recept vyjde stejné i riznym
cukrafim. PecCete-li profesionalné nebo podle

jit kvasek, trva to zhruba 15 minut.
V jiné mise vyslehejte maslo se zbylym
cukrem do husté pény, trva to zhruba
10 minut. Zaslehejte vejce, sl a citronovou
klru. Pridejte vzesly kvasek, vSechny mou-
ky a zbylé mléko. Promichejte a presunte
na val, kde vypracujte tuhé tésto. Vratte ho

kucharek od cukrarl, pofid’te si mikrovahu
(prodava se i jako 1zice) a cukrafsky

zpét do misy, zakryjte Cistou utérkou a ne- i g e R teplomér, kterym zmeérite pfesnou s
chte tésto kynout 2 hodiny, az zdvojnasobi 4 *,  teplotu §lehaného snéhu, karamelu
svU0j objem. b i temperované Gokolady.

Dva nebo tfi plechy vylozte pecicim

papirem. Vykynuté tésto vyvalejte na si-
likonové podloZce nebo lehce pomoucené
plose na plat silny 2cm a vykrajejte kolecka
o primeéru 8cm. Mensim krouzkem vykrojte
stfed. KoleCka skladejte na plechy.

Kole¢ka nechte 30 minut kynout. Trou-

bu predehrejte na 180 °C. Pak koblizky
pecte zhruba 20 minut dozlatova.

Mezitim svarte v hrnci vodu, cukr a vy- ‘;,

$krabnutou dfef z vanilky do konzisten- i
ce sirupu. i

Upecené horké koblizky vkladejte '-?,
do horkého sirupu. Vytahnéte je a obalte ‘%

v krupicovém cukru. Navléknéte je na va-
fe¢ku, poloZzte ji na hrnec a nechte koblizky
jeden den susit.
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SVateini sezong =

Kouzle starijch \dnos

YRR BEIER O S TYWET

NEJVYZNACNEJSi KRESTANSKE SVATKY NEBYLY VZDY PO STRANC
BRAMBOROVEHO SALAT

TOUZILY SPi$ PO BOHATYEH, SLAV {ECH. PRO
it ABIiZIME JEDNO LUXUSNi VANOCNi MENU,

’ d

I zvyky a tradice podléhaji
svym zplsobem trendim... V pfipadé
jidla se pochopitelné poji i s ndboZenskymi pfi-
kazanimi, povérami €i virou. V neposledni fadé také
¥ ' s dostupnosti, tim, co bylo mozné v misté vypéstovat

tzv. odvarky &i roz-

a uchovat na zimu.
Stara ¢eska vanocni jidla prichazela na stal najednou
a byvalo jich devét — toto magické
Cislo mélo pfinédset Stésti. Hosti-
nu zahajovaly oplatky pe¢ené
ve specialnim pfiklopném
oplatkovagi. Ty se nejCastgji
zakapavaly medem, ale né-
kdo je mél radéji naslano.
Nasledovala polévka,
obvykle s houbami, pak
lusténiny, hlavné hrach,
: t_ jehoz klicek ma po-
% dobu kalichu, a tudiz
: moc spojovat lidi
| v dobrém i zlém,
také ¢ocka, od-
| jakziva symbol
penéz, houbovy
kuba s kroupa-
mi &i jahlami,
ktery prezil az
! do dnes$nich
dnt, a dalsi
pokrmy, které

ULINARNIi VE ZNAMENI
SMAZENEHO KAPRA. NA SLAVNOSTNi TABULI MOHLY FIGUROVAT
JEDNODUCHE VENKOVSKE POKRMY, JAKO JE KUBA €I OPLATKY, ALE MESTANSKE HOSPODYNE
O0STNiCH POKRMECH. PROSLI JSME TRADICNi KUCHARKY

varky. Ode v&eho dostavala i domaci
zvirata, pro pfislib Urody se nosila vysluzka
i ovocnym stromlm. Smazeny kapr s bramborovym
saldtem se stal médou az ve 20. letech minulého stoleti
. a postupné také symbolem nasich sou¢asnych Vanoc.
Ovsem v mezivale¢nych letech, kdy gastronomie prvni re-
publiky dosahla michelinskych vysin, na-
hradily plivodné skromn4 a vétSinou
bezmasa jidla na vano¢nim stole
naopak takrka povinné pokr-

my co nejdrazsi a nejvybra-
né&jsi. Po luxusni polévce
to byly predevsim pecinky
(krom chovnych zvifat
a drubeze zejména z di-
vociny) s promyslenymi
a bohatymi pfilohami,
nesmél chybét néjaky
krasny dort €i hit doby:
zmrzlinové bomby,
postupné se zacal
ujimat i zvyk nabizet
po vecefi vybér
drobného - plvod-
né tzv. ¢ajového -

cukrovi. Dnes se p
muazeme pfi sesta-

vovani vanoéniho
jidelni¢ku ridit ¢im- 1

- - si ta ktera do- koliv a nenechat se ;
e - macnost mohla ni¢im omezovat. ' § t
e dovolit a které Ale princip Vanoc, t l‘," ‘
e se fidily i kra- tj. pospolitost ! .
jovymi zvyk- a laska k nejbliz8im f
— lostmi - rlzné vyjadrena péci, o
kase s medem, kterou do pfiprav
susené ovoce vkladame, ten ‘
- v podobé zUstava bohudik I "
Iyl stale stejny. i
ig . '|
e } %
\ ' £
h) = ' "
b 3 | ! ) e ¥
A snthdiad : AR
: - : : b = P
36 @SH o - - . 2 o e :
Ly ] g o - . e

RAVILA JITKA RAKOSNIKOVA o FOTO L. A. CREATIVE FOOD » FOODSTYLING KLARA ZIKOVA



(STARO)JCESKY SALAT

S

Priklonite-li se na Stédry vecer k dnes tradi¢nimu smazenému kaprovi nebo Fizkim, muZete k nému

vyzkouset i trochu jiny salat s velkym rodokmenem, ktery zaznamenala sama Marie Janku-Sandtnerova.

Jde o kombinaci velmi sytou, staci i jako samostatny chod, tfeba s nasucho opecenou bagetou.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT + ODLEZENi

. ______________________________|
* 1509 peceného teleciho masa * 1009 peceného vepFového masa

« 509 uvarenych bilych fazoli nebo konzervovanych scezenych a proplachnutych
o 1velké jablko © 4 kyselé okurky o 1mala cibule e 1lzika kapari

o zhruba 4 lZice kvalitni nebo domaci majonézy e ' Zicky jemné hof¢ice

e 2-3 |zice bilého vinného nebo jablecného octa

o Cerstvé namlety bily pepf e pripadné trocha cukru

DOKONCENi

o listy salatu e listky petrZele o platky redkvicek o kolecka citronu

Maso, jablko, okurky a oloupanou cibuli nakrajejte na jem-
né nudli¢ky a promichejte s fazolemi a kapary. Majonézu
smichejte s hof€ici, octem, pepfem a pfipadné cukrem a vmi-
chejte ji k ostatnim surovinam. Salat nechte trochu rozlezet.
Podavejte v mise vylozené listy salatu a ozdobené petrze-
li, fedkvi¢kami a citronem.
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POLEVKA A LA ZELVi

Svého casu se jemné hutné maso Zelv a silny vyvar z néj opravdu pouzival na luxusni polévku, ale ne vzdy byla
surovina k mani. Proto casto prisla na fadu nahrazka, ktera vsak byla vpravdé honosna, a mohla tedy zdobit

i ten nejslavnostnéjsi stal.

6 PORCI
PRIPRAVA: 45 MINUT

___________________________________________________________|

* cca 5009 masa predem uvaFeného ve vyvaru - nejlépe teleciho,
ale mlze byt i hovézi nebo dribeZi e 1 mrkev e Y bulvy celeru

« 1 tufin nebo vodnice, pfipadné mala kedlubna * 250g hub

* 2lsilného masového vyvaru, nejlépe dvojitého vyvaru consommé

e 3-51Zicmasla » 2009 Sunky e 1209 hladké mouky

e 250ml madeirského vina e Stavaz ' citronu

o siil a éerstvé namlety pepf o listky petriele k podavani

SUNKOVE KNEDLICKY

e 309 zméklého masla o Spetkasoli ¢ 1vejce » 509 Sunky

* 1lZicemléka » Spetka nastrouhaného muskatového ofisku

* strouhanka podle potieby
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Mrkev, celer, tufin a houby ocistéte,
nakrajejte na malé kosticky nebo
nudli¢ky a v kastrolu zalijte trochou vy-
varu. Kratce povarte, jen aby zelenina

a houby trochu zmékly.
V hrnci rozehfejte maslo, vsypte
okapanou zeleninu a houby, pridejte
na kosti¢ky nebo prouzky nakrajenou
Sunku a za stélého michani smazte asi
10 minut, az v8e chyti hezkou barvu.
Zapras$te moukou, promichejte
a zalijte vyvarem. Uvedte do varu
a pak pfi mirné teploté varte asi
15 minut.

Mezitim na knedli¢ky utfete v mis-

ce zméklé maslo se soli, Zloutkem
a muskatem. Vmichejte drobné nakra-
jenou Sunku, mléko, muskatovy ofisek,
snih z bilku a hmotu zahustéte strouhan-
kou, aby se dala tvarovat.

Uvarené maso nakrajejte na uhledné

kousky nebo rozdélte na vlakna,
vratte do polévky, dochutte ji vinem,
citronovou $tavou, soli a pepfem. Vlozte
do ni malé knedli¢ky ze Sunkové hmoty
a jesté asi 3 minuty varte, az knedlicky
vyplavou na povrch. Polévku podavejte
posypanou petrzelkou.
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NAKLADANA HUSA

Husa neoddélitelné patfila a patfi ke stéZejnim slavnostnim pokrmim. Kromé i dnes béZné pecené husy se
podavala i tato, mnohem lehci a stravitelnéjsi verze, ovéem neméné reprezentativni.

6-8 PORCI
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ NALOZENi 3 AZ 5 DNU

|
e 4husistehna + 4 prsa
o 3cibule
e 2lZice drceného
cerného pepe
* 11Zice kulicek nového kofeni
o 1(drceny) hiebicek
* 509 anglickeé slaniny
1 mrkev
e Y. bulvy celeru
e 1 petrZel nebo pastinak
o 4 Zice husiho sadla
* asi5Zic strouhanky
o sil

\.1'

L]

=-opece:1brambory a dobfe se k ni hodi celeroyy salat

Z porci husy ¢aste¢né stahnéte kzi (muzete ji nakrajenou vyskvarit nebo po-
uzit na vyvar), ale misty kousky kize pro chut ponecheijte.
Do nejlépe kameninového hrnce nebo pekace rozestrete ¢ast drobné nakra-
jené cibule, vlozte nékolik porci husy, posypte je pepfem, novym kofenim
a hfebi¢kem a postup opakujte. Posledni vrstvu zatizte tfeba talitkem, na ktery
polozte t€z8i zavazi (napfiklad konzervu).
Husu nechte naloZzenou 2 az 3 dny v chladu, v zimé mlzete sesvees soik? PJO)

az 5 dnu. Husi prsa pred Upravou pro$pikujte prouzky slaniny. Lot

Zeleninu nakrajejte na nudlicky a osmazte ji ve velkém ot Celerovy

pekadi nebo kastrolu na husim sadle. Vkladejte porce salat muzete . (‘ .
husy, osmaZte je ze vSech stran a pak vlijte $tavu z nakla- - pripravit mnoha ‘\:O
dani i s cibuli. riznymi zpisoby, ale jedna b

Nadobu pfikryjte a husu za astého podlévani duste z nejchutnéjsich verzi vznikne p

domeékka. z cca zkg celeru, kratce povafeného

a nastrouhaného nahrubo. Zakapnéte ho

6 Troupu predehrejte na 180 °C. Kusy masa rozlozte -'
3 trochou citronové §t’avy, pridejte

do pekace nebo na plech, zeleninu vyndejte dé-
rovanou nabérackou, rozmackejte ji, promichejte se
strouhanEu, osolte, smés rozestrete na porce husy .,

2 nastrouhan4 jablka a promichejte
s trochou majonézy a zakysané smetany
ochucené soli, pepfem a citronovou
§t’avou. Pred podavanim pak salat .
ozdobte zrnky vina a lehce B
oprazenymi vlaSskymi

afzapeét dozlatova. Pfi podavani zakapnéte Stavou
asa. K takto pfipravené huse se podavaly i \
|

z'duseni|

(Viz Pri

tip) i ——




i ]

PIKANTNi MASOVE ROLADKY

Slavnostni, ale celkem snadno proveditelny predkrm, ktery se vam bude hodit i do béZného
repertoaru. Se salatem a cerstvym pecivem z néj vytvorite i zajimavé hlavni jidlo.

5-6 PORCI
PRIPRAVA: DO 60 MINUT + ODLEZENI

|
TESTO

o 4vejce o Spetka soli

o 20gmasla  1Zicka kypFiciho prasku
 70g hrubé mouky + na vysypani

NADIVKA

* 5009 upeceného veprového masa e 1vejce
o 1 [Zicka dijonské hoFcice

o 11zicka nastrouhaného Cerstvého zazvoru
« 1 natvrdo uvarené vejce

 50-100g uvareného uzeného masa nebo Sunky
o 1kyseld okurka nebo 1 lZice kaparu

o slilacerstvé namlety pepf

Troubu predehrejte na 180°C. Vejce oddélte a z bilkl uslehejte tuhy

snih. Promichejte ho se 3 Zloutky (zbyly mlzete pouzit do nadivky),
soli, zméklym maslem a moukou prosatou s kypficim praSkem.

Plech vyloZte pecicim papirem. Rozetfete na néj tésto, vloZte ho

do trouby a upecte dozlatova, trva to zhruba 15-20 minut.

Na nadivku umelte nebo v sekac¢ku rozsekejte pe€ené maso a pro-

michejte ho se syrovym vejcem, pfipadné zbylym Zloutkem, hof¢ici,
zazvorem, pepfem a nadrobno nakrajenym uvafenym vejcem.

Nadivkou potrete upecené tésto, posypte nadrobno nasekanym

uzenym masem a okurkou nebo kapary. Stocte jako zavin, zatizte
nepfilis t&ézkym prkynkem a dejte asi na 4 hodiny do ledni¢ky. Podavej-
te krajené na fezy.

= 40 F;‘E\N
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PISKOTOVY DORT S JABLKOVOU NADIVKOU

Dezerty s jablky, jako je strudl, i slavnostni dorty byvaly na Vanoce témér
povinné. V tomto lehkém dortiku se vlastné spojuje oboji.

1 DORT Na tésto utfete cukr, Zloutky, citronovou kuru a vanilku do zhoustnuti,
= ) trva to zhruba 10 az 15 minut. Z bilkd uslehejte tuhy snih a zatfete ho
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT ke Zloutkové smési spolu s moukou. Troubu pfedehrejte na 175°C.
Dveé formy o prdméru 20cm vymazte méaslem a vysypte moukou.

IE?.srgg krupicového cukru o 6 vajec Rozdélte do nich tésto, vlozte do trouby a upecte dozlatova, trva to
o kiiraz 1 chemicky neosetfeného citronu o $petka mleté vanilky asi 30 ”?'?Utj . — J—

« 150g hrubé mouky + na vysypani » méslo na vymazani formy Mezitim jablka nakrajejte a zbavte jadfince. Uvarte je se 100g cukru
NAPLN a citronovou Stavou domékka. Protfete je sitem a nechte je zchladnout.
o 250gjablek * 170g krupicového cukru e $tavaz":citronu V mise promichejte zbyly cu!« se Zloutky a citronovou kdrou, az

o 1vejce o 17loutek o kiiraz ' chemicky neosetfeného citronu smeés zhoustne, pak vmichejte jable¢né pyré a mleté mandle nebo

« 80g mletych mandli nebo strouhanky strouhanku a snih z bilku. Nadivkou spojte dily tésta a dort nakonec
POLEVA ozdobte polevou umichanou z uvedenych surovin.

2009 mouckového cukru 1 Zice vroucivody e trocha rumu

-
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Origindlni $panélskou Sunku Serrano su$enou na vzduchu
a zrajici minimalné 11 mésicu koupite nyni exkluzivné

v darkovém boxu s noZzem a dfevénym stojanem.

Jedna se o privatni zna¢ku K-Favourites,

kterou nabizi jediné prodejny KAUFLAND, 1999K¢

S Jubilejnou se kazdé
setkani s blizkymi zméni
v malou oslavu pratel-
stvi. Odmeérite sebe nebo
své blizké vyrobkem
z fady Jubilejna. Vybrat
si mlzete z péti riznych
chuti. Elegantni lahev
a lahodny obsah
plny chuti zralého
ovoce tvofi dohro-
mady darek, ktery
potési.

K dostani v bézné
maloobchodni siti,
NICOLAUS.CZ,
229Ke

| JUBILE JNA
- 7

RemeslIny Extra dzem

Sipek s vanilkou, ocenény
hvézdou Great Taste, 1609,
DZEMYROSEGARDEN.CZ,
170Ké

42 FRESH

Vybavte svilj domaci bar rumovymi legendami Plantation. Rum perfektni
na samotné popijeni doplini barové klasiky, ze kterych vykouzlite dokonalé
drinky. PFi vybavé baru nezapomerite ani na kvalitni mixéry Fever-Tree. Na-
lijte si skleni¢ku Plantation Grande Réserve a uZzijte si skvély vecer s pra-
teli. Plantation 3 Stars vytvofi skvélou kombinaci s mixerem Fever-Tree
Indian Tonic, Plantation Original Dark zase s Fever-Tree Ginger Beer.
Vydejte se na nakup na WAREHOUSE1.CZ

LIVA
s

E ;'ITI;' m_"-.ﬂ
(EMON-ITRONE

Kolekce 16 ru¢né vyrobenych AC
¢okoladovych pralinek,
KRISTYJAN-CHOCOLATIERS.CZ,

670K¢

e %
NE-mlé¢na vybérova ¢oko-
lada s kokosovym krémem,
459, AJALA.CZ, 109Ké

BIO panensky olivovy olej
s pfichuti citronu, Azada, 225ml,
NATURALMALLORCA.CZ, 379K¢

PRIPRAVILA KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM



Morska sl s citronem
a uzenym peprem, SOSO,

kvét Flor de Sal d’es
Trenc pfirodni (90Q)
a s provensalskymi
bylinkami (90g) se

Unikétni 40% destilat sadou ochucenych

Baron Hildprandt
ze zralych tfeSni,

BARON

HILDFRANDT

LanyZovy olej s bilym lany-
zem, Marina Colonna Tartufo,

f &

- [l
| GHICKO
FREPUATENE MASLD *

» I -
o ¥

720 mil <

med

ufino

Akatovy med z Chorvatska

Béjecné prepusténé maslo -
s bilym lanyzem, Karli¢,

limitovana zlata edice,

Darkova sada - solny

panenskych olivovych oleju Azada (4x20ml)

FLOR

DE SAL
0'CS TRERS
Pl

Peclivé namicha-
ny koktejl Negroni
z prazské crafto-
vé destilerie spo-
juje gin, Campari
a sladky vermut,

Set na pfipravu paelly, panev + olej +
koreni, Carmencita,

4
Darkova sada chilli omacek — -'

Hot barbecue obsahuje BBQ
omacku se suSenymi rajcaty,
Okurkovy relish, Smoked
peppers a Maracuja Mango
Hotsauce,

Darkovy ko$ se ¢tyfmi
masovymi produkty
a naparovanym chutney,

Italska zrnkovéa kava Espresso
100% Arabika z nejlepsich
odrud arabiky ze Stfedni

a Jizni Ameriky, prazena

v tradi€ni prazirné v Turing,

ve stylové plechovce,

Jemné palivy ochuceny chilli
olej se seCuanskym pepfem, sezamem
a kfupavymi kousky cibule a ¢esneku,

FRESH 43
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LAHODNE &

Prima pirty

ZIMA SE LEPE SNASi VE SPOLECNOSTI. KRATKE HEZKE DNY VYBIZEJi K VYLETUM, DLOUHE VECERY
PAK K HRANi STOLNICH HER, SLEDOVANi FILMU CTENI KNIH NEBO SPOLECNEMU VARENI. NAVSTEVY
A VECIRKY VAS FINANCNE NEZRUINUJi, POKUD VSADITE NA VYZIVNA A SYTA JIDLA Z CENOVE
PRIJATELNYCH SUROVIN. INSPIRUJTE SE VYBEREM RECEPTU OD TRIA JiIME ZDRAVE.

Snidané, svaci
se hyckat vona

1 PORCE
PRIPRAVA: 15 MINUT

.|
o 1 platek celozrnného chleba

y chléb presunte na tallr a do panye vsypte cukr'ZahnveJte 'ho 10 az

o 1 mensi banan 20 sekund na mirném az stfednim stupni. AZ se cukr za¢ne rozpoustét, pfidejte

o 1 lice tFtinového cukru do panve banan a opékejte ho 30 az 40 sekund pfi stejné teploté, pak kolecka obrat-

o 100g mékkého tvarohu te, panev odstavte a nechte banan opékat jesté 30 az 40 sekund.

o Y Li¢ky mleté skoFice Opeceny chléb potrete tvarohem, navrch rozprostrete karamelizovana kolec¢ka
bananu a posypte skofici. Ihned podavejte.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRO
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ZDRAVE FRANCOUZSKE BRAMBORY

Tedy proc¢ by nemély byt francouzské brambory zdravé? V této verzi nahrazuje uzeninu kureci Sunka

a smetanu mléko se syrem. Zapecené platky brambor chutnaji tak vyborné, Ze jich rovnou pripravte
radéji dvojnasobné mnozZstvi. Pokud byste postradali kyselou okurku, podavejte ji zvlast.

4 PORCE Brambory omyjte, ale neloupejte. Vlozte je Troubu predehfejte na 200°C. Zapékaci
PRI'PRAVA 11/2 HOD'NY do vétsiho hrnce, zalijte dostateén}'Im mnoz- nadobu o rozmérech 30x25¢cm Vymai_
stvim studené vody a osolte. Privedte k varu, pak te olejem. Do misy s bramborami, Sunkou
« 600g brambor (varny typ Al sniit.e na stfednf stupefl a brambory vafte 15 az a syrem pridejte mrazeny hrasek, vejce,
« 100g kuFeci Zunky lmid 950/,, masa) 17 minut. Al SRS miéko, sul a pepf a vée promicheite.
« 100g eidamu nebo Mezitim nakrajejte Sunku na tenké nudlicky Smés presuiite do pripravené nadoby
o 2l3ic epkoveho slunecmcoveho oleje a syr nastrouhejte najemno do vetsi misy. a pedte ji 35 az 40 minut dozlatova. Roz-
EOg%@eho hrasku Uvarené brambory scedte, zchladte pod stu- ]* délte na talite a podavejte.
ejc denou vodou a pak je oloupejte. Nakrajejte je | p o
Oml p na 1cm kosti¢ky a pridejte k Sunce a syru. ! .::‘
su *a_ cerstve | '*_f‘
4 -

o

vip
oD

A
NEe Zapetené
S brambory
,Q.’ chutnaji skvéle K

i s kukuFici. Mdzete bud’
snizit mnozstvi hrasku
na polovinu a zbytek _ ! i i .
doplnit kukufici, nebo e ' i T o b : y §

. hrasek kukufici zcela . | e ) . '

-

nahradit.
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s pItMa
- " TZacukrovy %O
<" hradek se oznaduji
§t'avnaté mékké hraskove o,
lusky s nedozralymi seminky,
které se jedi v celku. Nékdy je .
najdete i pod oznaGenim mangetout
(z francouzského ,ji se celé). :
V sezoné pouzijte éerstvé lusky,
mimo ni mraZené &i kuliCky hrasku. ¢
Kufeci prsa s hraskovym 3
pyré muZzete podavat i se
skrojkem citronu. .

KURE S HRASKOVYM PYRE
Hraskové pyré s matovym
nadechem miluji Britoveé k jehnéci
peceni i smazené rybé, ale skvéle
chutna i k bilému kurecimu masu.
Jemné platky se nevysusi, pokud
je zprudka orestujete z obou stran
a nechate dopéct v troubé. Mezitim
pripravite hraskové pyré a teplou
veceri servirujete driv, nez si déti
napisou ukoly.

4 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

|
e 2stredné velka kuFeci prsa [cca po 190g)
o 2lzice Fepkového oleje

* 7009 mrazeného cukrového hrasku

e 700ml vody

* 270ml polotuéného mléka

o 1,5 hrsti listkd ¢erstvé maty (lze vynechat)
e siil a cerstvé namlety pep

Troubu predehrejte na 180°C. Maso
omyjte, osuste papirovou utérkou,
osolte a opeprete. V panvi vhodné
do trouby rozehrejte olej a na stfednim
stupni opékejte maso 2 az 3 minuty
z kazdé strany. Pak panev pfesunte
do predehraté trouby a pecte ho
10 minut.
Mezitim pfipravte hraskové pyré.
Hrasek vsypte do vétsiho hrnce,
zalijte vodou, osolte, privedte k varu
a varte na stfednim stupni 3 az 5 minut
domeékka, ale ne déle, aby se hrasek ne-
rozvafil. Mléko zahfejte, aby bylo vlazné.
Uvareny hraSek scedte, otrhejte
k nému listky maty, zalijte ho vlaz-
nym mlékem a rozmixujte tyovym
mixérem na jemné pyré. Dochutte soli
a peprem.
Upecena kureci prsa vytahnéte
z trouby, nechte 2 minuty odpo¢i-
nout a nakrajejte je na platky. Podavejte
s hraskovym pyré.

46 FHCCH

e Misto
S redkvicek
miZete pouzit
¢ervenou papriku

nakrajenou na drobné
kosticky, pridat 1ze i kosticky
mrkve, tenké platky porku
nebo kosticky okurky.

SALAT Z UZENE MAKRELY

Ryba s ¢ockou okouzlila pred

par lety hosty ve spickovych
restauracich, ale je na case se
posunout dal. Zkuste zkombinovat
cockovy salat s uzenou makrelou

a citronem a prekvapte své pratele
svézim hlavnim chodem, ktery
muzete donekoneéna variovat
vybérem zeleniny a bylinek.

3 PORCE
PRIPRAVA: 30 MINUT

_________________________________________________|
1509 hnédé cocky 450 mlvody

1009 fedkvicek * 100g cherry rajcatek

o 1 vétsi cervena nebo Zluta cibule

o 1 hrst cerstvé petrielové naté

e 2lzice olivového oleje

o 1 lZice suSeného kopru (lze vynechat)

o 1veétsi chemicky neosetfeny citron

* 300g uzené makrely e sl a éerstvé namlety pepf



Cocku vsypte do rendliku, proplach-
néte vodou a odstrarite pfipadné ne-
Cistoty. Zalijte ji 450 ml vody a na vy$Sim
stupni ji pfivedte k varu. Osolte, snizte
na stfedni teplotu, rendlik pfiklopte a var-
te €ocku 13 az 15 minut témérf domékka.
Mezitim ogistéte zeleninu. Redkvigky
nakrajejte na ¢tvrtiny, cherry raj¢atka
na poloviny. Cibuli oloupejte a nakrajejte
na tenké platky. PetrZzelovou nat nase-
kejte nahrubo. V8e vsypte do velké misy.
K zeleniné pfidejte olivovy olej, su-
Seny kopr, najemno nastrouhanou
citronovou kuru i ¢erstvé vymackanou
Stavu, sll a pepr a promicheijte.
Uvarenou ¢ocku proplachnéte pod
studenou vodou a pridejte do misy
k zeleniné. Znovu promichejte.
Makrelu stahnéte z klize, oberte
od kosti a natrhejte maso na vétsi
kousky. Co&kovy salat rozdélte do ti
talifd a navrch dejte par kousk makrely.
Ihned podaveijte.

= Doma v kuchyni

iy,

’
A I8 ¢

Qc Bily
" jogurt lze
aZ z poloviny
nahradit
zakysanou
smetanou. ¢

BRAMBOROVY SALAT SE SUNKOU A FAZOLKAMI

Brambory oloupejte a nakrajejte na Ctvrtky.

Zalijte je vodou, osolte a pfivedte k varu.
Snizte teplotu na stfedni a brambory uvarte
domeékka, trva to zhruba 18 az 22 minut.

Mezitim uvarte vejce. Dejte je do rendli-

ku, zalijte vodou tak, aby byla potopena,
a zahfivejte je k varu. Pak kastrllek odstavte,
pfiklopte ho poklickou a nechte 10 az 13 mi-
nut odstat. Slijte horkou vodu a vejce vlozte
do studené vody, aby se zchladila.

Ve vétsi mise (do které se vejdou i bram-

Na bramborovy salat si
vétsina rodin nenecha
sahnout. Tradice vSak nemusi
byt rigidni a zména se mlze
stat tradici novou, zvlaste
pokud chutna tak lahodné
jako vlahé platky brambor

s kfupavymi fazolkami,
jemnou Sunkou a vyraznymi

vejct. bory) smichejte jogurt s pazitkou, soli
a pepfem. Sunku nakréjejte na 1cm kosti¢ky
4 PORCE a vmichejte je do jogurtu.

Kdyz jsou brambory témér mekkeé, pridejte
k nim fazolové lusky a varte je jesté
15 az 30 sekund na stfednim stupni. Scedte
je, proplachnéte pod studenou vodou, nechte
okapat a vsypte do misy k jogurtové smési.
Uvarena vejce oloupejte, nakrajejte
na Sestiny a pfimichejte do misy k ostat-
nim ingrediencim. Bramborovy salat dochutte
soli a peprem, rozdélte do misek a podavejte.

PRIPRAVA: 45 MINUT
|
o 4209 vétsich brambor (varny typ A)

o 3vejce

* 250 bilého jogurtu

o 21Zice Cerstvé nasekané paZitky

« 80g kureci Sunky [min. 90% masa)

* 70g mrazenych zelenych fazolovych luski
o slil a ¢erstvé namlety pep
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SYROVA ROLADA

Hvézda ve€irku uz padesat let. Kostrbaté baleni naplné do platku syra vyrazné usnadni jednoduchy trik -
platky syra rozpecte v troubé, nechte trochu zchladnout a do kompaktniho platu zabalite uz cokoliv. Tak

dobrou chut!

1 ROLADA / 10 PORCi
PRIPRAVA: 25 MINUT + 2 HODINY CHLAZENI

|
o 2lzice Fepkoveho oleje

* 1 mensi ¢ervena paprika (cca 150)

o 2strouzky cesneku

* 1009 smetanového syra (nebo pomazénkového masla)
« 80g polotucného tvarohu

* 200 platkového syra [eidam)

o siil a éerstvé namlety pepf

<" Pokud
cheete roladu .
’ o0zvlastnit, miZete
i ¢ dovnit? zarolovat napfiklad
i 1 libovolnou §unku, ktera
:  obsahuje alesponi 90 % masa.
:+  Pfed podévanim posypte roladu
najemno nasekanou pazitkou
% & Cerstvé namletym pepPfem.
Doplnite tfeba zeleninou
nebo pecivem. .

48 FRESH

Troubu predehrejte na 230°C, plech
o rozmérech 30x 40cm vylozte pe-
Cicim papirem a ten potrete fepkovym
olejem.
Papriku omyjte a nakrajejte na malé
kostiéky. Cesnek oloupeite a pro-
lisujte. Vsypte oboji do misky, pfidejte
smetanovy syr, polotu¢ny tvaroh, sl
a pepf a promicheijte.

3 N Cici papir
f aby
se

ochu prekryvaly a vytvorily
jeden vétsi souvisly plat. Plech vlozte

do trouby a syr zapékejte 3 az 4 minuty.
ho vytahnéte a nechte 1 az 2 minuty

Na lehce zchladly syrovy plat natrete
po celé ploSe napln z tvarohového syra
s paprikou. Plat stocte od kratsi strany
do tvaru rolady.
Pripravte si potravinarskou félii o roz-
mérech 60 x 30cm, syrovou roladu na ni
presurite, zabalte ji do tvaru bonbonu a di-
kladné utahnéte. Zabalenou roladu ulozte
alespon na 2 hodiny do lednice.
Po odlezeni roladu nakrajejte na 5mm
platky a podavejte.

JIME ZDRAVE
ZA PAR KORUN

Kolektiv autorti

Zdravé jidlo nemusi byt drahé,
ukazuje nova kucharka oblibe-
ného tria Jime zdravé. Na 208
stranach predstavuje pres

90 zdravych a vyzivnych receptu
s tipy, jak pfi vareni a naku-
pech usetfit. Prave planovani
jidelni¢ku vam umozni Usporu

v kuchyni. Levné suroviny ne-
museji byt nekvalitni, kdyz si je
rozumné vyberete v obchodé,
pfedevsim z lokalnich a sezon-
nich zdroju. Lusténiny, kuskus,
téstoviny, mrazend zelenina

i dobre vybrané maso zahraji
hodné muziky za malo penéz

od snidané po vecefi. Rychla pfi-
prava, tipy na Usporu energie pfi
vareni, tipy na mrazeni a napady
na zuzitkovani zbylych porci jsou
pfijemnym bonusem této prak-
tické knihy.

Vice na www.jimezdrave.cz.




KOKOSOVE REZY

Viné kokosu privolava advent a jiskFivé zimni dny, spojeni s kakaem a ¢okoladou dodava svatecni atmosféru.
Nastésti je tento dezert tak snadny, Ze si ho mlzZete upéct kdykoliv.

1 PLECH / 10 KOUSKU
PRIPRAVA: 1 HODINA + 3 HODINY CHLADNUTI

|
TESTO

o Lvejce

o 2lzice tekutého medu

e 200 celozrnné hladkeé Spaldové mouky
e 21Zice kakaa holandskeého typu

* 1 zicka kypFiciho prasku

* 100ml polotucného mléka

NAPLN

* zhruba 100g kokosového oleje

e 220 strouhaného kokosu

e 21Zice tekutého medu

* 2009 mékkého tvarohu [z vanicky)

* 509 tmave cokolady [min. 75% kakaa)

Troubu predehrejte na 175-180°C a vyssi

plech o rozmérech 30 x25cm vyloZte
pecicim papirem. V troubé& nechte roze-
hrat kokosovy olej, vytdhnéte ho a nechte
zchladnout.

Ve vétsi mise vySlehejte vejce s medem

dohladka, trvé to zhruba 2 aZz 3 minuty.
Do smési prosejte Spaldovou mouku, pfi-
dejte kakao, kypfici prasek a mléko a znovu
dlkladné vySlehejte.

Tésto vlijte do pfipraveného plechu

a pecte ho 30 az 35 minut, az Spejle za-
pichnuta do tésta vyjde ven Cista a sucha.
Nechte ho chladnout zhruba 45 minut.

b,
N

Mezitim pfipravte napln. Ve vétsi mise

smichejte strouhany kokos s medem
a tvarohem a postupné vmichavejte rozpu$s-
tény kokosovy olej, az vznikne hladka smeés.
Pak ji rozetfete na vychlazeny korpus.

Ve vodni lazni rozehrejte okoladu.

Do mensiho hrnce s trochou vody po-
stavte sklenénou misku tak, aby se nedo-
tykala dnem hladiny vody. Hrnec s vodou
zahfejte, do sklenéné misky nalamejte
Gokoladu a nechte ji rozehrat. Ob&as promi-
chejte. Sklenénou misku s rozpusténou ¢o-
koladou odstavte a v nepravidelnych tazich
ji pak naneste na povrch kokosové naplné.

Kol&¢ nechte aspori 2 hodiny v lednici.

Podavejte ho nakrajeny na kostky.

o bip
'Q kokosového

3 oleje se mlize mirné

¥ ligit podle toho, jak moc
dehydrovany je kokos.

po davkach, abyste ho
. zbyteéné nepouzili
., moc.

W, e
MR

A

Mnozstvi e

Proto ho do smési prilévejte

ﬁ.........
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Dokonald sladkost mléka

SPE ISR NYOR OTA S TRADICI ——

_ KARAMELOVOU VAZKOU POCHOUTKU S NEZNYM JMENEM DULCE DE LECHE SI | S POVODNIM
SPANELSKYM NAZVEM 0SVOJILI VSICHNI, KDO MLUVi GLOBALNIM GASTRONOMICKYM JAZYKEM.
HUTNY KREM SI LOGICKY SPOJUJEME PRAVE S HISPANSKYM PROSTREDIM, ALE JEHO HISTORIE JE

Kdo za to mize?

Prvni zminky o zkaramelizovaném mléce
jsou spojovany s nahodou (jak uz to u ku-
linarnich objevl byva). Napoleonlv kuchar
pry omylem varil mléko s cukrem pfilis
dlouho - kupodivu se nespadlilo, ale zkara-
melizovalo. Jiny pfibéh se vaze k Indonésii
a Filipinam, kde se pry tahle zlatava slad-
kost objevila uz v 16. stoleti, pozdéji byla
~objevena“ dobyvaénymi Spanély, importo-
vana do Spanéliska a s dal$imi conquista-
dorskymi vypravami vyvezena do Latinské
Ameriky, kterou dobyla podstatné mirumi-
lovnéjsim zplsobem nez Spanélsti vojaci
nova Uzemi. Dostalo se ji také dnesniho
nazvu, ktery doslova znamena ,,sladkost i
pamlisek z mléka“.

Jihoamericka stopa

Ale mize to byt jesté jinak. Jihoameri¢a-
né, respektive Argentinci dnes pfisahaji

na kucharku tamniho politika Juana Marii
de Rosas, ktera pry — podobné jako Napo-
leonlv kuchar — zapomnéla mléko s cukrem

KOMPLIKOVANEJSI.

na plotné pfili§ dlouho. O Uspéchu zkara-
melizovaného mléka pak sveédci fakt, ze
dezert s dulce de leche byl podavan roku
1829 pfi jednanich de Rosase s politickymi
oponenty. (Zda prispél k jeho vitézstvi, ne-
vime, ale jelikoz byl militantnim diktatorem
posedlym vlastni moci, ani mu to nepreje-
me.) Dulce de leche tyrana prezilo a stalo
se argentinskym narodnim pokladem do té
miry, ze Argentinci zazadali o jeho ukotveni
coby narodniho kulturniho dédictvi. Stejné
naroky ovéem vzneslo i Chile, Kolumbie,
Peru a Uruguay. Kazda zemé si nicméné
pfipravu dulce de leche mirné upravuje, pfi-
dava ji svuj vlastni nazev a ¢asto i dalsi pri-
sady a za svou verzi je ochotna jit do boje...
Dulce de leche ovSem béhem své cesty
doputovalo z jihu Ameriky pres Karibik az
do Mexika, kde se rovnéz stalo narodni
pochoutkou, pfedevsim ve verzi z koziho
mléka zvanou cuajeta. Portori¢ané vyuzivaji
rostlinné mléko, a to kokosové, na Kubé se
mléko pred varfenim nechava trochu zkys-
nout a tak bychom mohli pokracovat.

TRADICNi DULCE DE LECHE

S touto nejjednodussi pripravou
se muzete setkat napriklad

v Uruguayi. Pridavek jedlé

sody neni nutny, ale zabranuje
vytvareni hrudek a tim prispiva

vawvr

k vétsi hladkosti krému a také
zesiluje jeho zlatavou barvu.

CCA1L
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY

o 11 plnotucného mléka

2509 krupicového cukru

o Y |ziéky jedlé sody (bikarbony)

o pripadné 1 [Zicka mleté vanilky
Ci skofice na ochuceni

MIéko, cukr a sodu promichejte v Sir-
8im velkém silnosténném kastrolu.
Uvedte do varu, snizte teplotu a nechte

zvolna bez pokli¢ky varit za ob&asného
promichavani, az smés zhoustne, zezlat-
ne a zkaramelizuje.
Ke konci vareni promichavejte Cas-
téji a dukladnéji, aby se houstnouci
smés nepfipalovala. Jakmile dosahne
pozadované konzistence, sundejte ji
z plotynky, vmichejte pfipadné kofeni,
presurite do misy nebo sklenic a nechte
vychladnout. Dulce de leche uchovavejte
v ledniéce.

i

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA e FOTO MAREK KUCERA o FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA



Je
samozFejmé mozné
PRIMA TIPY si hotovy vjrobek koupit, 1§
Z plechovky kondenzovaného K ale tady mluvime o domaci praci, ".\é
miléka Ize dulce de leche 3 jak ma byt. Nicméné pFi nedostatku éasu @
pipravit i v mikrovinné troubé je celkem snadné pFipravit si dulce de leche “ Q“

ﬁ.

i pouhym povarenim plechovky kondenzovaného
mléka. PFi nejbéznéjsi metodé vafeni na plotné stadi
vzit plechovku slazeného kondenzovaného mléka,
odstranit z ni nalepku, vloZit ji do velkého hrnce
a zalit vodou tak, aby byla ponofena. Vodu pak uved'te
do varu, teplotu sniZte na mirny var a takto nechte
vafit 2% az 3% hodiny. (Cheete-li hodné husté
a hodné zlatohnédé dulce, varte aZ 4 hodiny.)

(mléko prelijte do misky
vhodné do mikrovinky a varte
ho pfi stfednim (50%) vykonu
4 minuty, velmi opatrné ho
promichejte, poté snizte
vykon na 30 % a mléko

varte jesté 10 az 12 minut.
(Zhoustne-li prilis, je mozné

K
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do néj vmichat smetanu podle . Je dilezité kontrolovat, aby byla plechovka .
potreby,) V tlakovém hrnci to ., stale ponofend ve vodg, jeli tFeba, dolijte .
jde také: postavte plechovku *.,  horkou vodou. Nakonec nechte vée  .°

na mfizku v hrnci, zalijte takovym .. Giplné vychladnout.

mnozstvim vody, aby sahala cca 5cm g

nad plechovku, hrnec uzavrete, nastavte "-.,‘

na funkci zavarovani a varte 30 minut, BTSSP

chcete-li mléko svétlejsi barvy, nebo 40 minut

do tmave zlaté barvy. Po skon¢eni varu vypustte paru

pomoci klesti, hrnec otevrete a nechte plechovku zcela vychladnout.

A nakonec v hrnci na pomalé vareni polozte plechovku mléka na bok,
zalijte ji vodou tak, aby sahala 5cm nad plechovku, a hrnec nastavte

na 8 az 10 hodin podle toho, jak intenzivni chcete karamelové miéko mit.
(Mimochodem, dulce de leche varené z plechovky/v plechovce ve slow
cookeru vyhralo v této kategorii chutové testy na celé ¢are.)

At uz varite jakoukoliv metodou, je mimoradné dllezité, aby byla
plechovka mléka nepogkozend, nezprohybana a VZDY zalita dostateénym
mnozstvim vody. Stejné dllezité pak je, aby bylo mléko pfi jakékoliv dalsi
manipulaci vychladlé.
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DVOUCOKOLADOVE ALFAJORES

Je-li dulce de leche uznavanym jihoamerickym kulinarnim pokladem, jeho cukrarskou korunou jsou
alfajores, vlacné susenky plnéné dulce de leche. Pres Spanélsky znéjici nazev jsou ale spis importem ze
Stredniho vychodu - arabské slivko alaju, coZ bylo poSpanélsténo na alfajor, znamena tésto naplnéné
dalsimi dobrotami. Spanélé pak vytvofili verzi jakychsi susenek ¢i kolacku s ruznymi naplnémi a pfi vyvozu
do Jizni Ameriky se poté jako napln rychle uplatnilo dulce de leche. Dnes jsou alfajores hlavnimi hvézdami
kazdé tamni cukrarny (doslova exploze nastala v 50. letech minulého stoleti) a maji bezpocet verzi podobné
jako francouzské makronky. PFinasime slavnostni vanocni verzi, ktera je i skvélym jedlym darkem.

12KS
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ ODLEZENI 2 HODINY

TESTO

1009 zmekleho masla » 100g krupicového cukru

o 1 Lzicka najemno nastrouhané pomerancové kiry

o 609 kukuFicného Skrobu (maizeny) e 1 velke vejce

o 21zice medu e 1 lZice rumu

o 2209 hladké mouky + na popraseni

* 309 kakaa holandského typu

o 1 zicka kypriciho prasku

o 1 [zicka jedlé sody [bikarbony)

NAPLN A POLEVA

* 480g dulce de leche

* 4009 horkomlécne
cokolady

52 FRESH

1 Nejlépe virobotu's 1
(metlou) promichejte pfi stredni rychlosti
maslo, cukr a pomerancovou kuru, az vznik-
ne svétla nadychana smeés. Podle potreby ji
seSkrabavejte ze stén nadoby pomoci silikono-
vé stérky.
Pak vmichejte pfi nizké rychlosti Skrob, vej-
ce, med a rum. Opét podle potreby seskra-
béavejte ze stén nadoby.
Do velké misy prosejte mouku s kakaem,
kypficim praSkem a sodou. Nechte motor
bézet na nizkou rychlost a mou¢nou smés
po davkach zapracovavejte do tésta. Seskra-
béavejte ze stén nadoby a michejte, az vznikne
sourodé tésto.
Vyklopte ho na pomoucenou plochu a roz-
délte na dva dily. Vytvarujte je do placek,
zabalte do potravinarské félie a ulozte nejméné
na 1 hodinu do ledni¢ky. Chladit mGzete az
24 hodin.
Troubu pfedehrejte na 180°C. Dva plechy
vyloZte pecicim papirem.

Tésto nechte trochu povolit a postupné

oba kusy rozvélejte na vySku cca 3mm.
Formi¢kou nebo sklenkou o primeéru cca
7cm vykrajejte 24 kolecek (odkrojky znovu
zpracujte a vykrajejte). Presunte je na pfi-
pravené plechy v nejméné 2,5cm rozestu-
pech a pecte asi 8 az 10minut, az budou
susenky kfupaveé a zezlatnou. Nechte je
zcela vychladnout na draténé mfizce.

Vychladlé suSenky vratte na plechy

a pomoci cukrarského sacku na polovi-
nu z nich strikejte kopecky dulce de leche.
Prikryjte druhou polovinou susenek vrchni
stranou dolu a pritisknéte. Stérkou pfipadné
setfete vyteklou napln po stranach.

Cokoladu rozehteijte ve vodni lazni. Nej-

Iépe pomoci klesti namacejte alfajores
v rozpusténé ¢okoladé a stavte na Cisty kus
peciciho papiru, kde je nechte, az poleva
ztuhne. Nebudete-li je podavat ihned, ulozte
je ve vzduchotésné nadobé do chladu, kde
vydrzi az 1 tyden.



tartaletka

40
min

+1
hodina
chlazeni

+2
hodiny
tuhnuti

COKOLADOVA

TARTALETKA
s pernikovymi vloc¢kami

SUROVINY:

+ 250 g hladké mouky

+ 100 g cukru moucky

- 2 lzicky pernikového
koteni

- sal

+ 175 g masla

- 2 vejce

- 50 g cukru krupice

* 50 g liskovych ofecht

* 200 g horké cokolady

* 200 g mlécné cokolady

* 275 ml slehacky Kunin
Deluxe 40 %

* Y2 |zicky mleté skofice

+ 7 pernikovych vlocek

+ 1 Izice cukrovych
perli¢ek

» 7 kulicek klikvy

POSTUP:

1.V mise smichejte 250 g mouky, 100 g mouckového cukru,

2 1zicky pernikového koteni, Spetku soli, na kosticky nakrajenych

140 g masla, Zloutek a celé vejce. Vie smichejte na hladké tésto, zabalte
do potravinaiské félie a nechte hodinu odleZet v lednici. Formu

o priméru 26 cm vymazte 15 g masla.

2. Odlezelé t&sto pomoci prstl vytlaéte do kolaéové formy o praméru
26 cm. Dno dobfe propichejte vidlickou a pecte 15 minut v troubé na
180 °C. Po upeceni nechte zcela zchladnout.

3.V panvi rozpustte 50 g cukru. Pak pridejte 20 g masla, 50 g liskovych
orechl a Spetku soli. Orechy nechte zkaramelizovat, smés vlijte na plech
s pecicim papirem, nechte vychladnout a pak nahrubo nasekejte nozem.
V zaruvzdorné misce rozpustte 200 g horké a 200 g mlééné cokolady
spolu s %2 IZicky mleté skofice. V rendliku pfivedte k varu 275 ml
Slehacky Kunin Deluxe 40 % a postupné ji ty¢ovym mixérem vmichejte
do ¢okolady, az se vse spoji na hladky krém. Krém vlijte do upeceného
korpusu a nechte v lednici 2 hodiny ztuhnout.

4. Tartaletku ozdobte ze 2/3 nasekanymi ofisky a hotovymi pernikovymi
vlo¢kami. Nakonec posypte tipytivym cukrovym zdobenim a klikvou.
Pfejeme krasné a smetanové Vanoce.
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Zit vysoko

Pastevci, drevorubci, ale i ti, ktefi v ho-
rach hledali Ukryt pfed boji, valkami,
nepfizni osudu (a nékdy i pred ostatnimi
lidmi), byli prvnimi obyvateli horskych
vesnic. Prinesli si s sebou sva bézna jidla
a okamzité zacali zakladat pole a poli¢-
ka — ¢asto za nezmérného usili —, ktera
by je uzivila. Brzy bylo jasné, ze podobné
jako lidé ustoji horské podminky jen to
nejodolnéjsi, a tak se uhelnymi kameny
horskych jidelni¢ku staly zejména bram-
bory, zeli, lusténiny, kofenova zelenina

a také vSe, co dava okolni pfiroda. Pre-
devsim byliny, plané jedlé rostliny a su-
ché plody. Chov dribeze byl pomérné
obtizny, ale v kazdé chalupé se néjaka

ta slepice nasla - ¢asto bydlela spolu

s kozou ¢&i kravkou. Cim vyse lidé Zili, tim
vic museli okolnim podminkam pfizptso-
bovat i sva obydli, domaci zvifata proto
vzdy prebyvala s nimi nebo v nejtésné;jsi
blizkosti. Hospodyné proto v tuhych
zimach nemusela chodit podojit kozu €i

kravku daleko a teplé chlévy také Casto
poskytovaly i Gtulek tfeba kvétinacdm

s bylinkami, které tu mohly vyrazit daleko
dfiv, nez okolni ptda roztala.

Domov v pfirodé

Hory i dnes vladnou takovym kouzlem,
ze v nich mnoho lidi rado Zije i pres
ruzna nepohodli a obtiznou dostup-
nost. Svébytna kuchyné, ktera se zde
po staleti vytvarela, je dnes opredena
kouzlem vyjimeénosti, byt ¢asto vznika-
la za podminek spi$ zoufalych. Horské
vesnice byvaly ¢asto na dlouhé mési-
ce uplné odfiznuté od svéta, a pokud

v nich vypukly nakazlivé nemoci, mohly
pro celou vesnici znamenat rozsudek
smrti. Proto maji néktera, dnes své-
tové proslula jidla, jako je Svycarsky
kola¢ Cholera ¢i tamni zavitky Capuns,
skute¢nou a leckdy i dramatickou his-
torii. | v nasi chutové paméti zastavaji
zapséna jidla, jako je krkonoSské ky-
selo — dnes ozivované v luxusnéjsich

(A ZACALI US
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podobach -, pamétnici vzpominaji, byt
ne vzdy v dobrém, na tamni doméci
kozi syr hof¢ak. To, Ze se néktera jidla
typu z nouze ctnost stala vyhledava-
nymi pochoutkami, je ale dano mno-
hymi faktory: ndpaditosti, s jakou byla
vytvarena, a tim i variabilitou, s niz

je muzeme pfipravovat, ale i kvalitou

a chuti pouzitych surovin. A tady maji
jidla z hor obrovsky naskok. Vzdyt vse,
co se tady vypéstuje, roste a zraje

v Cisté pfirodé, bez hnojiv, postfikl

a v pfirozeném rytmu ro¢nich dob.
Pastevectvi dosahlo v horskych oblas-
tech té nejdokonalejSi podoby, a tak

se nedivme, Ze maso, mléko a vyrobky
krav, koz a ovci chovanych na horskych
pastvinach je té nejvyssi drovné. Jisté
nemusime upozorfiovat na dokonalou
chut a kvalitu alpskych (€i slovenskych)
syrQ, na vzduchu susenych iberskych
horskych Sunek, zavarenin, likérd a Stav
z lesnich plod(, ale kdo mél moznost
ochutnat tfeba néco z nekonec¢né skaly
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tyrolskych chlebl a peciva ovonénych
bylinkami z tamnich horskych luk, ten
ziskéa trvalou a nedostiznou chutovou
vzpominku. Skoro se da fict, Ze jak
stoupd nadmorska vysSka, stoupa i chut
a kvalita potravin. A nesmime zapo-
minat ani na skute¢né ulovky. Drobna,
pernata i vysoka zvéf odedavna dopl-
flovala horsky jidelni¢ek a stala se zdro-
jem mnoha dnes cenénych receptl. Lov
je dnes samozrejmé velmi omezen a né-
které mytické dobroty (jako jsou su$ené
karbanatky z kamzi¢iho masa z oblasti
Friuli) uz jen vzpominkou - pfipadné
rekonstruovanou z jinych druhl mas -,
na druhé strané dnes nemusime vyrazet
do hor se zbrani, abychom se dostali

ke kyzené specialité, obvykle staci par
klik( mysi.

Od prostého k luxusnimu
Davni obyvatelé hor by patrné jen zirali,
jak cenéné jsou nekteré z tehdejSich
obyc&ejnych potravin v dneSnim svété.
Domaci syry a nejrliznéjsi speciality se

*I. rh‘lsl ' .I't. ;

dnes oznaduji ochrannymi znamkami,
produkuji v omezenych mnozstvich

a vzdy s sebou nesou i vyrazné vyssi
cenu nez jejich pramyslove vyrabéné
protéjsky. Abychom si ale pochutnali

na horské Sunce &i vybérovém Svycar-
ském horském syru, nemusime Splhat
po kamenitych stezkach (i kdyz to vrele
doporucujeme), skvostnou raclette si
bez problém0 mazeme pfipravit kdykoliv
a kdekoliv. Rada typicky horskych jidel
je ovSem zaloZena na téch nejprostsich
surovinach, bramborach, zeli, zrninach ¢i
lusténinach (i tady ale vrele doporucuje-
me nakup na trhu ¢i od malododavatele).
Ale pokud si chcete pfipravit skutecny

kulinarni zazitek, vyjedte si nékam do hor.

Kromé lyzovani a prknovani, treku &i jen
trmaceni se smérem vzhUru si najdéte
néjakou tu Utulnou chalupu, kde se vafri.
Porad tu jesté ziji lidé, pro které je pfipra-
va mistniho jidla pro hosty pfilezZitosti, jak
ukazat, ze patfi k t€m nejzajimavéjsSim,
na kterych si muzete pochutnat. Takze
vzhlru do chutového raje!

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A JITKA RAKOSNIKOVA

Doma v }cwhynb
T Ex
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ZUmni radovanky

—— NECO PRO ZAHRATI ——
AT UZ BUDETE VE SVATEM MORICI, NEBO NA HORSKE KVILDE, ,
RADOSTI NEJCHLADNEJSIHO ROCNIHO OBDOBI SI NEJLEPE VYCHUTNATE NA HORACH.
A1 KDYZ ZROVNA NELYZUJETE CI NESNOWBOARDUJETE, NENi RADOVANKAM KONEC - VZDYT JE TU

SYTE, HREJIVE FANTASTICKE JiDLO Z HOR, GENIALNE VYMYSLENE JEJICH OBYVATELI PRESNE
V TECHTO INTENCICH. DO CHALUPY SI NA NEJ SJEDTE TREBA NA PEKACI...

KARAMELOVE STREPY

Pro drobnou sladkost si zajedme do Savojska. Tamni cruche je jakymsi krizencem mezi susenkou
a karamelkou a velmi oblibenym doprovodem ke kavé ¢i caji nebo jako maly pamlsek. Olizla by se i Heidi z hor!

4-6 PORCI

Pekac o rozmérech 30 x20cm vylozte pe- Vmichejte cukr a jes$té 5 minut promi-

PRIPRAVA: DO 30 MINUT
+ CHLADNUTI

e 2509 soleného'masla,
2509 hladke mouky
 125g krupicového cukru

Gicim papirem.

Maslo rozehrejte v kastrole pfi velmi mir-

né teploté a pak k nému postupné vmi-
chejte mouku. Stale pfi velmi mirné teploté
promichavejte 10 az 15 minut, az smés ziska
svétle hnédou barvu a zacne jakoby susen-
kové vonét.

chavejte — smés by méla zezlatnout, ale
nemeéla by vypadat Uplné sucha. Presurite ji
do pekace a stérkou uhladte povrch.

Nechte stat asi 1 hodinu nebo déle, az

zpevni (nebo dejte na 40 minut do ledni¢- «

ky) a pak ostrym nozem kréjejte na kousky —

oblibeny je trojuhelnikovy tvar jako strepy.
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SAVOJSKY HRNEC

Doma v kuchyni

Sytym jidlim z jednoho hrnce (tedy jak by Fekli Némci, Eintopf) se ve Francii obecné Fika pravé tak - potée.
Do Potée Savoyarde patri pékny kousek veprového, uzeného i par klobasek... Hromadu masa vyvazuje jemna
maslova dyné a dalsi zelenina. Vic k regeneraci opravdu nepotrebujete, i kdyz znalci doporucuiji jako prilohu

syrové tousty a na zapiti suchy cider.

6 PORCi
PRIPRAVA: DO 2 HODIN

______________________________________________________|
* 11Zice olivového oleje * 1velka cibule

o 6 kvalitnich klobasek, idealné mékkych italskych

* 4509 veprového raminka 1 velke nebo 2 mala uzena kolinka
o 3lvody 1bobkovy list ® 4 mrkve e 3 fapiky celeru

« nékolik snitek cerstvé petrzele a tymianu + listky na dokonceni
* 4509 malych pevnych brambor, nejlépe Zlutomasych

e 4009 maslove dyné "2 hlavky kapusty e 2 porky

o slilacerstvé namlety pepF

LvE

& Savojsky

<

2

hrnec vam
odpusti, kdyZz misto
uvedené zeleniny
nebo spolu s ni pouzZijete
i jinou, tPeba pastinak,
petrzel, vodnici ¢i sladké
brambory nebo fenykl

V silnosténném, velkém a nejlépe
litinovém kastrolu rozehfejte olej.
Cibuli neloupeijte a rozkrojte ji podél-
né az ke kofinku. Reznou plochou ji
polozte do kastrolu, pfidejte klobasky
a za ob&asného obraceni je opékejte asi
8 minut, az zezlatnou ze vSech stran.
Klobésky vyndejte na talif a cibuli ne-
chte v kastrolu.
Raminko dukladné osolte a ope-
prete, pridejte do kastrolu spolu
s uzenym a zalijte vodou. Bylinky svazte
dohromady kuchyfiskym provazkem,
pridejte k masu a vodu uvedte k varu.
Pak teplotu sniZte a mirnym varem
prikryte varte asi 1 hodinu 15 minut.
atku sbirejte z povrchu tvofici

Az maso zmeékne, vyndejte ho z hrn-
ce a nechte ho trochu vychladnout.
Brambory oloupejte a ponechte v cel-
ku, mrkve oSkrabejte, celer oloupejte
a oboji nakrajejte Sikmo na vétsi kousky.
Dyni oloupejte a rozkrajejte na kousky,
kapustu rozkrojte podélné na Ctvrtky,
porek promyjte a nakrajejte na kolecka.
VSe pfidejte do vyvaru a povarte asi
15 az 18 minut, aZ zelenina zmékne.
Maso mezitim zbavte vSech tuko-
vych vrstev, kize, Slach a pfipad-
nych kosti a natrhejte ho na uhledna
vlakna. Vratte ho do kastrolu spolu se
Stavou, kterou pustilo, pfidejte opecené
klobasky, v8e posypte listky bylinek
a podavejte, nejlépe s tousty zapeceny-
mi se syrem.



Doma v kuchyni

Jidla z hor vzdy vznikala pfedevsim z toho, co méli tamni obyvatelé po ruce a v zasobach v obdobi, kdy nékdy travili i nékolik mé-
sicll odfiznuti od svéta. Silnice, snézné pluhy, lanovky a tunely byly jesté v nedohlednu. Vafilo se tedy prevazné z brambor, mouky,

lusténin, bytelné zimni zeleniny a sporadicky z masa, vétSinou konzervovaného uzenim ¢i susenim, a také z ulovené zvériny. Velky
prostor dostavaly i syry z mléka dobytka, ktery se po zbytek roku pasl na horskych loukach. Recepty pochazejici z pohofi nejriz-
néjsich koutl kontinentu si tak byvaji v né¢em podobné.

KOLAC CHOLERA

Zustafime jesté ve Svycarskych (vele)horach. Nékteré tamni oblasti byvaly v zimé opravdu zcela odFiznuté
od svéta, obyvatelé si proto délali co nejvétsi zasoby. Tradice Fika, Ze kdyz nékde vypukla cholera a podobna
onemocnéni, byli postiZeni nuceni vibec ze své chalupy nevychazet a varit mohli jen z toho, co doma méli,
pripadné jim soucitni sousedé obcas néco prinesli z vlastniho. Tak vznikl i slany kolac trochu désivého nazvu,

ale naprosto skvostné chuti.
4 PORCE

PRIPRAVASZ HODINY ‘

* 7509 bra nejlépe lojovitych

e 2velké po

e 1109 anglickeslaniny

* 3lzice rostlinneho oleje

« 1 malé zeli nebo kapust; F

* 1 zicka suseného ty

« 3velka jablka nebo'hrusky nebo oboji

« 1 haleni listoveho nebo ki-ehkého slaného tésta
* 5009 syru typu gruyere ¢i emental

* siil a ¢erstvé namlety pepf

* olej na vymazani formy

58 FRESH

Brambory oloupejte a uvarte v celku

v mirné osolené vodé domekka. Slijte je
a nakrajejte na platky nebo malé kousky.
Mezitim odkrojte z pérku korinky, podélné je
rozkrojte a dobre proplachnéte. Nakrajejte je
na pulkolecka.

Slaninu nakrdjejte na kosticky a vyskvarte

ji na 1 IZici oleje dokfupava. Vyjméte ji
a odloZte. Do panve prilijte dalSi Izici oleje
a smazte pérky, az zvlacni a Iic n'pvr‘u
Dejte je stranou ke slaniné. v .

Zeli ¢i kapustu nakrajejte: na.proszy.
Do panve prilijte dali olej a osmazte je
domeékka a dozlatova. Pak je presunite ke sla- )
niné. Smés osolte a opeprete a vmlchejte

tymian. '
¢+ ¢

f
&

Jablka ¢€i hruSky oloupejte, vykrojte jadfi-

nec a nakrajejte duzinu na platky. Nékolik
hezkych platkd si dejte stranou na ozdobu.
Troubu predehrejte na 175°C.

O_gepl’naci kolacovou formu o prdméru 1

23cm nebo mélky kastrol lehce vymazte
olejem'a vylozte téstem. Pripadné vytvorte
ozdobne okraje. Na dno rozlozte polovinu
plétkl‘.’: brambor, na né de]fe polovinu jablek,
posypte polovinou strouhaného syru a polo-
vinou slaninove napineé s porky a zelim. Vrst-
veni zopakujte, navrch rozlozte hezké platky
jablek.

Pecte dozlatova, trva to 45 minut az 1 ho-

dinu: Pokud jablka na povrchu pfilis rych-
le' hnédnou, prikryjte formu volné alobalem.
Pred podavanim nechte trochu vychladnout
ve formé, pak kola¢ vyndejte
kojové teploté nebo,is

na kolag se
pochopitelné plivodné
nekupovalo, dnes je to
mnohem jednodussi. Mate-li
ale jakékoliv oblibené tésto,
klidné ho pouZijte. Kolaé
se povede tPeba i z tésta
na pizzu.



Oblast, jiz prosla fimska vojska a kde k oficialnim jazykdm patfi i varianta rétoromanstiny, jez se vyvinula z vojacké latiny, se stala
koncem 18. stoleti opét déjistém boju. Tehdy se sem horskymi priismyky z Italie proplizily vyhladovélé zbytky Suvorovovy arma-
dy, ktera predtim vytlacovala Napoleonova vojska ze severni Italie, ale dosly ji sily. Nastala zima, vojaci museli pfezimovat, kde

se dalo, zemé byla vyplundrovana, dobytek zabit, obyvatelé zubozZeni... Traduje se, ze si jedna z nebohych hospodyn vzpomnéla
na mangold, pouzivany jako krmivo pro dobytek, a objevila par zmrzlych listt pod snéhem u chléva. Skromné zbytky zasob véetné
jednoho vyhublého kapouna, po kterém pak jidlo pojmenovala, natahla pomoci tésti¢ka, zabalila do mangoldu a uvafrila. Variace
na tohle jidlo pak pomohla graubiindenskym prezit a capuns se staly tamnim narodnim jidlem. Dnes se plni i rybami a mofskymi
plody, exotickymi pfisadami, pouze zeleninou, jako susi, existuji i nasladko... V jejich pripravé se poradaji i soutéze, na Skolach

i mezi pfednimi Svycarskymi $éfkuchafri.

CAPUNS

To, co jsou pro balkanskou kuchyni zelné, kapustové €i vinné zavitky (a pro Japonsko susi), to jsou pro
svycarsky kanton Graubiinden capuns. Za obal slouzi listy mangoldu, napln, obvykle spojena moucnym
téstem, ale treba i tvarohem, ma mozna stovky variaci, které spojuje pravé jen obal. Capuns se podavaji
povarené, zapecené, s omackou i bez. A vzdycky jsou dokonalé a také dokonalym prikladem jidla z nouze
ctnost, které se stalo vyhlasenou dobrotou s bezpoctem moznych verzi.

4-6 PORCi Z listd mangoldu vykrojte kostal (ten Kousky tésta tvarujte do valecku, pec¢-
PRIPRAVA: 1 5 HODINY pouzijte tfeba na vyvar) a listy kratce livé ho zabalte do listu mangoldu jako
g povarte ve vrouci vode, az zvlacni. balicek a spichnéte paratkem. Hrnec s vy-
Z mouky, vajec, mléka a soli umichej- varem sundejte z plotynky, vlozte do néj ca-

* listy mangoldu, pripadné zeli Ci kapusty

- ; o o te tésto a nechte ho asi 30 minut puns a nechte je v horkém vyvaru 20 minut
y ;g?:l:l‘?:;: :J:;IEZhanZI::Jvc:roée vody odpocivat. tahnout. Troubu predehrejte na 250°C.

oM Gickalsoli Sunku, klobasku a peéivo nakréjejte Okapané zavitky pak po délce skladej-

« 150 parmske Zunky nebo préutu na drobne kosticky, oloupanou nakra- te do pekacku vymazaného maslem,

o 1 pikantni klobaska ~ jenou cibuli a kosticky peciva osmazte posypte je zbytkem nakrajenych bylinek,

* 1009 bilého peciva bez kiirky na masle a nechte vychladnout. V&e vmi- parmazanem a kousky masla. Zakapejte

o 1cibule * 40gmasla chejte do tésta spolu s polovinou nakraje- trochou vyvaru promichaného se smetanou,
o petrielka, pazitka, bazalka, mata nych bylinek. Vyvar uvedte do varu. vlozte do trouby a asi 15 minut zapékejte.

o zhruba 1lvyvaru na uvareni

o maslo na | vymazéni a pokladeni
nas haMarmazén

o 200ml smetany ke §lehani (33%)
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60 FR=SH

Ob‘lagbAlto Adlge nebo tez J|zn| Tyrolsko je domovem velice pestré a mnoha kulinarnimi vlivy

protk‘hne R"uthyne Za takrka narodni jidlo se tu povazuji canederli, coz je pokus italstiny o adaptaci
némeckych, pripadné rakousko-uherskych Knodel. Prosté knedliky, ovéem v tomto provedeni tak
bytelné, Ze se podavaji jako hlavni jidlo.ve vyvaru.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT + ODPOCIVANi TESTA

. _______________ |
KNEDLIKY

* 1509 starsiho bilého peiva bez kirky

e 2lzice mléka 2 zice olivového oleje

1009 uzené pancetty nebo anglicke slaniny

o 1cibule » 509 klobasky  1vejce 1 svazek petrzelky
o Spetka nastrouhaného muskatového ofisku

o 1 zice hladké mouky e siil a cerstvé namlety pepF
DOKONCENi

o Tlvyvaru e 4lZice nadrobno nasekané pazitky

Pecivo nakrajejte na kosticky a v mise za-

kapejte mlékem. Prikryté nechte nejméné
1 hodinu stat.

V panvi osmazte na troSe oleje na kostic-

Ky nakrajenou slaninu, az zprasvitni, ale
nenechte ji zkfupaveét. Pak vsypte na kostic-
Ky nakrajenou cibuli a také ji trochu osmaz-
te. Vsypte do misy k namocenému pecivu.

Smeés promichejte, pfidejte nakraje-

nou klobasu, uslehané vejce, dochutte
muskatovym ofiSkem, zapracujte nakrajenou
petrzelku, mouku a smés osolte a opeprete.

Namocenyma rukama

tvarujte ze smési kulaté
knedliky — méli byste jich
vytvorit asi 12 — a dobre je
upéchuijte.

Vyvar uvedte do varu,

vkladejte knedliky, tep-
lotu trochu snizte a kned-
liky varte zhruba 15 minut.
Podavejte je ve vyvaru
posypané nakrajenou pa-
Zitkou.
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Nepochybné se v ném odrazi tradlce mocharstvi, které kdysi zasahovalo i na sever ltalie, ale '_ i, Vel
integrace do italské kuchyné znamena i mnohé drobné chutové zajimavosti a také neobvykly
zpusob vaieni omacky v prvnim kroku zvlast.

4 PORCE Cibuli oloupeijte a nakrajejte na hrubsi kosticky. Smazte ji ve velkém
o f kastrolu na smeési sadla s 1 Izici masla a 1 |Zici oleje, az zprusvitni, ale
PRIPRAVA: NAD 2 HODINY nenechte ji zabarvit. Maso nakrajejte na stejné kousky a vsypte je k cibuli.
Promichavejte, aby se maso opékalo ze vSech stran. Papriku rozmichej-
te ve ving, prilijte k masu a promichavejte, az se vino odpari. Podlijte
vyvarem, prikryjte a pfi velmi mirné teploté duste asi 30 minut.

|
5009 cibule * 100g sadla » 21Zice masla ® 150mlvina Tramin
o 3lzice olivového oleje e 1 (Zice mleté papriky

8009 hovéziho, veprového a teleciho masa (celkem)

o zhruba 500mlvjvaru  sila éerstvé namlety pepF Mezitim v jiném kastrolu rozehrejte zbyly olej s méaslem, vsypte nadrob-
OMACKA no nakrajenou petrzelku a celer, kari, bobkovy list, nékolik listkdl rozma-
o 1svazek petrielky o 1Fapik celeru o $petka kari koFeni rynu a kulicky jalovce. Osolte a opeprete.

« 1 bobkovy list ® 1snitka rozmarynu e 3-4 kulicky jalovce Zapraste moukou, kratce osmazte a zalijte vyvarem. Pfi velmi mirné

o 2lzice hladké mouky  750ml vyvaru teploté varte omacku asi pul hodiny, pak ji vlijte k masu a spole¢né

o maslo na dokonéeni e st a cerstvé namlety pepf duste jesté asi 1hodinu, az bude maso Uplné mékké.

FRESH 61
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Presnejl récgno rosti - ,ta '
aivneplnéném stavu je h

z prostého bramboraku po svycarsku dokonalou lahudku.

. 4 PORCE
“ PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

|

* 1cibule, nejlépe bila

2009 anglicke slaniny

 80ml rostlinného oleje

* 2009 nastrouhaného syra
(dobra je smés % mozzarelly
a ' halloumi)

* 1,2kg brambor, lépe lojovitych

o 21Zicky praskového
kureciho bujonu

 60gmasla

o 11Zice nakrajené pazitky

62 FRESH

Clbull oloupejte a nakrajejte nadrobno,

slanlnugnakra]ejte na kosticky. Do roze-
hraté panve (idedlni je pramér 28 cm) vlijte
2 |zice oleje. Vsypte slaninu a cibuli a smaz-
te, az se rozvoni a slanina bude kfupava.
Dejte stranou a panev vytrete. Smés slaniny
promichejte s nastrouhanym syrem.

Misu vylozte papirovou utérkou, aby

odsala tekutinu z brambor. Oloupeijte je
a nastrouhejte do misy. Panev znovu roze-
hrejte na stfednim stupni, vlijte trochu oleje
a nastrouhané brambory po ¢astech zlehka
osmazte — nemaji zezlatnout, ale zvlacnét.
Odkladejte je do misy a okorerite trochou
praskového bujonu.

svycarska bramborova placka ma sva pravndla prlprayy s’

vysoka a pres celou panev. Kdyz ale venku mrzne, vazw
. hodit jeste tepla vycpavka v podobé slamny a syra. Vymazleny postUp:s dvojim smaze ,pa c:ﬁr
x\ '—’?

) 4
; PAREE \__
Panev vytrete dosucha a znovu ji roiéhrejte Dejte do ni

polovinu'masla a 3 Iznce oleje, promlchejte a vsypte dvé

| tretiny osmazenych nastrouhanych brambor. Dobe je v pan-

vi pfitisknéte a umackejte, aby vytvorily pevnou placku. Pfi
okrajich dejte jesté trochu nastrouhanych brambor.

Do stfedu placky rozestfete smés se slaninou a syrem

a prikryjte ji zbylymi nastrouhanymi bramborami. Ob-
raceCkou pfitlacte a uplacejte okraje placky tak, aby byly
pevné a spojené. Opékejte asi 10 minut, a az bude spodni
strana placky ope¢ena dozlatova a pevna, placku obrat-
te nejlépe pomoci talife — poloZte ho na panev, obratte ji,
a placku tak celkem pohodiné vyklopte.

Do panve dejte zbylé maslo a olej a placku opékejte dal-

Sich 10 minut, az bude cela zlat4 a kifupava. lhned poda-
vejte posypané pazitkou.



a dorenje

SE UPECE
JAKO OD ITALA
A VY SE MATE

SE PODIVEJTE! >



Servis

Na skok k Vikingim

— OSLO ——

KDYZ SE REKNE NORSKO, VETSINA Z NAS SI PREDSTAVI STATNE BOJOVNIKY
SE SEKYROU V RUCE, KTERAK S RYKEM VYSKAKUJi Z DRAKKARU A UTOCI
NA ,,CIVILIZOVANOU EVROPU*. ACKOLI V HLAVNiM MESTE NORSKA 0SLU NAJDEME
RADU MiST, KTERA VZDAVAJi HOLD TETO DOBRODRUZNE HISTORII SEVERSKE ZEME
A JEJICH OBYVATEL, JEDNA SE DNES 0 MODERNi KOSMOPOLITNI MESTO S NEMENE
PESTROU GASTRONOMIi. :

Norsko sice patfi diky bohatym
nalezistim ropy a zemniho plynu
mezi nejbohatsi zemé svéta, bézny
navstévnik Osla to v8ak na prvni po-
hled nepozna. At uz pfijedete osobnim
vozidlem, ¢i se do centra mésta pre-
sunete po pfistani pomoci viakového
spoje, pfekvapi vas pro Nory typicka
skromnost. Ta se odrazi nejen v archi-
tekture Ci oblékani, ale samozrejmé
také v jidle. NaSinec by nékteré jejich
stravovaci navyky dokonce mohl
oznacit za skandalné nudné.

Milovnici hnédého syra
Typickou norskou pochoutkou hned
po probuzeni byva kromé kasi oby-
¢ejny chléb namazany maslem a ob-
lozeny jedinym platkem hnédého syra
nazyvaného norsky brunost. Jedna se
o mlé¢ny vyrobek ze syrovatky, mléka
a smetany, jehoz pro mnohé neatrak-
tivni tmavé zbarveni je zplsobené
karamelizaci mlé€ného cukru b&hem

TEXT A FOTO PETR SEMECKY
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dlouhého vareni. Norové si ho vétsi-
nou sami kréjejl’ z vétél'ch bloc“:kL"J po-

v obchodech pofizuji platkovou verzi.
Tu ostatné oceni i v pozdéjsi fazi dne.
Brunost je totiz oblibenou soucasti
norského obédového menu.

Paklize jste si nyni pfedstavili vousa-
tého Nora nad syrovym prkénkem, jak
se labuznicky kocha prehlidkou krav-
ského, koziho i ov&iho syra, urychle-
né své chutové poharky (po syrech
i Norovi) uml’rnéte Norové jsou ne-

svéta, jez se v pestrosti slozeni mohou
vyrovnat snad jen nenapaditym stra-
vovacim navykim Holandand. Typicky
norsky obéd se sklada z oblozeného
chleba, jemuz mistni fikaji matpak-

ke — ,baleny obéd“. Tedy krajice dle
vlastniho vybéru, na nichz se zpravidla
objevi vrstva masla, jiz doplini jatrova
pastika, Sunka, lososova Ci kaviarova
pasta nebo jiz zminény syr brunost.

Nikoli vS§ak dohromady, jak jsme zvykli
z americkych sendvic¢u typu BLT, ale
individualné. Jako byste si délali chléb
s maslem a marmeladou. Typicky Nor
si krajicU pfipravi k obédu vice (dva ¢i
tfi). Aby se mu napliné nesmichaly, na-
mazané chleby oddé&luje voskovanym
papirem a cely obéd nasledné zabali
do uhledného balicku.

Za kavou a sladkostmi

Norové (a pro obyvatele Osla to plati
dvojnasob) zac¢inaji gastronomicky
vyrazné zit az s odpolednimi hodi-
nami, jejichz nedilnou soucasti je
navstéva kavaren. Podle nejnovéjsich
prlzkuma si dopreje $alek kavy

9 z 10 dospélych Nor0, pficemz dvé
tfetiny z nich potrebuji davku kofeinu
kazdy den. Neni divu, Ze je pravé
Oslo povazovano za pomysinou mek-
ku severské kavové kultury a v minu-
losti pfilakalo do svych ulic baristické
odborniky a nadSence. Dokonalou
ukazkou jsou mikroprazirny a espre-
so bary Tim Windelboe, které vede
stejnojmenny mistr svéta v baristice.
V kavarnéach nabizi typické norské



sladké pecivo, svou nabidku méni
podle ro¢nich obdobi a specializuje
se na unikatni drinky na bazi espresa.
Nés ale pobavila i kavarna Neongrut,
jez kromé tradi¢nich druhl kavy na-
bizi i ndpoje kombinujici vice davek
espresa s filtrem pro opravdu velké
drsiaky. Vzdyt se také nejsilngjsi na-
poje v nabidce jmenuji Chuck Norris
a Bruce Leel!

Primérny turista v8ak za kdvou
vyrazi spi$e do fransiz Godt Bred &i
Apent, Vv nichz Ize téZko odolat nékteré
ze sladkych dobrot.

Nas&im favoritem je vedle obligat-
nich skoficovych pletenct nadychany
»Skolni kolacek", skolleboller — kynuté
kardamomové pecivo s kokosovym
okrajem, z jehoz stfedu se usmiva
bohata davka vanilkového pudinku.

S doplnénou energii je mnohem snaz-
§i prozkoumavat uchvatné Munchovo
muzeum, chystat se do ocernované
budovy Grand opery (Operahuset)
nebo si jen vyrazit ¢ist do moderni ve-
fejné knihovny.

(Nejen) namornicka kuchyné
Chut na sytéjsi stravu se u Noru
probouzi az v pozdnich odpoled-
nich hodinach. Jidelni¢ek naroda,
z jehoz fad vzeSel dobrodruh Thor
Heyerdahl, v tomto pfipadé pfilis
neprekvapi. Ano, stfedobodem
jsou predevsim ryby a morské
plody. Rybaren nicméné v centru
Osla mnoho nenajdete (doporu-
¢it kazdopadné muzeme Fiskeriet

Youngstorget), koncentruji se totiz
v pfistavu, kde vuni ¢erstvych dlovkl
doplni i uchvatny pohled na fjord
a prilehlé ostrovy.

Norové si obecné pochutnaji
na tresce, makrele a samozrejmé i lo-
sosu, které obvykle pe€ou, smazi i
udi. Oblibenymi zplsoby Upravy jsou
také polévky &i rybi kola¢e. Z mor-
skych plodd nemohou chybét musle
a samoziejmé ani krevety. Ty primér-

ny Nor vétSinou jen uvafri, oloupe a bé-

hem diskuse o na severu nesmirné
rozsifené elektromobilité konzumuje
s chlebem a majonézou. Ostatné
chléb a pecivo jsou vyraznym zdro-
jem severskych sacharidd, v zavésu
za nimi jsou pak brambory.

Stejné jako jejich predci z fad udat-
nych vale¢niku, tak i moderni Norové
maji radi Cervené maso. Mezi oblibené
druhy patfi hovézi, vepfové a také pro
severany typické sobi a losi maso.
Norové si potrpi na masové kuli¢ky,
Zebirka, kotlety, steaky &i burgery.

V chladnych meésicich se radi ohreji
duSenym masem s kofenovou zeleni-
nou. Zapit ho samozfejmé museji lahvi
femesliné piva.

Za kvalitni gastronomii Osla ne-
musite nutné chodit do proslave-
nych michelinskych podnikud jako
Statholdergaarden a Kontrast.
Vétsina mistnich obyvatel si bohaté
vystaéi s navstévami stravovaci haly
Mathallen, ktera nabizi pres 30 spe-
cializovanych obchod(, kavaren
a restauraci. Mladsi generace rada
navstévuje i blize centru polozeny
food court Oslo Street Food, v némz
se kromé tradi¢ni norské kuchyné
vyraznéji projevuje kosmopolitni na-
tura mésta. Snadno tak uspokojite
chut i po mexické, havajské, thajské
¢i €inské kuchyni, kterou zde pfipra-
vuji imigranti. A kdyz budete chvili
brouzdat po méste, zjistite, Ze se zde
dé sehnat i fantasticky burek.

NejlepSim obdobim pro navstévu
Osla je obvykle Iéto. Pokud vam vsak
nevadi niz&i teploty, ani jarni mésice
a pocatek podzimu nejsou k zahozeni.
Sice si béhem teplych mésicl prilis
neuzijete pohledy na zasnézené sko-
kanské mustky v Holmenkollenu, mu-
Zete v8ak s mistnimi vyrazit do parku
na odpocinkovou grilovacku. Staci si
pofidit v supermarketu jeden z jedno-
rézovych grilll, pfihodit do kosiku steak
¢i klobasky — a budete mit na Oslo
autentické vzpominky, které vam bu-
dou sousedi zavidét. Jen budte slusni
a nezapomente po sobé uklidit.
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Zdravi cebou zimu

RECEPTY 2 VIETNAMU ——

CHCETE ZUSTAT FIT AZ DO JARA? DOSTATECNE SPETE, ALESPON DVAKRAT TYDNE SE HYBEJTE,
BUDTE HODNE VENKU A DOBRE JEZTE S VASIMI MILYMI. BRAVURNE TO ZVLADAJi VE VIETNAMU,
KDE V JEDNO ROCNi 0BDOBi MAJi RUZNE POCASI | TEPLOTU A NIKDY NESTOLUJi SAMI.
INSPIRUJTE SE VONAVYMI HREJIVYMI JiDLY PLNYMI BYLINEK, KORENi A VYVARU,
KTERY JE SKUTECNYM ELIXiREM ZIVOTA.

1D

...........
. Ce
.

Stejnym
. zplsobem 4y
'Q/ mizete opékat ijiné ‘i

s listy: mangold, pekingské

:  zeli, kapustu, zeli, pak ¢oi,
toskanskou kapustu cavolo
nero, listy brukve, nat’
.,z Pepy a jiné tuzsi jedlé

KADERAVEK SE SALOTKAMI, ZAZVOREM, KIMCI A TESTOVINOVOU RYZi ORZO

KadeFavek si uz pomalu zvyka na pozornost gurmanu, ale maloktery odvazlivec mu svéFi hlavni roli.
V tomto pripadé mu zdatné sekunduje pikantni kim¢i a Stiplavy zazvor a o sytost se postara téstovinova
ryze orzo. Muzete ji viak vynechat a podavat jen tak nebo kaderavek doplnit ryzi.

2-4 PORCE Orzo uvarte podle ndvodu na obalu domékka, slijte a ponechte si tfetinu hrnku horké
X vody (75ml).
PRIPRAVA: 30 MINUT Mezitim oloupejte Salotku a zazvor a nakréjejte Salotku na platky a zazvor najemno. Kadera-

vek proplachnéte a nakrajejte na 2cm prouzky. Kimg¢i nakrajejte na 5mm platky.

Ve velké hlubsi panvi rozehrejte olej na stfrednim stupni. Pfidejte Salotky a zazvor a restujte je

dozlatova. Vmichejte maslo, a jakmile se rozehreje, vsypte kadefavek. Panvi natfasejte, aby
kaderavek zavadl, nebo ho ob&as promichejte.

Prilijte uchovanou horkou vodu z téstovin, nechte 30 vtefin odparfovat a pfimichejte kimci.

* 509 téstovinové ryze orzo

o 23alotky * 30g cerstvého zazvoru

e 2509 kaderavku o 1vrchovata (Zice kim¢i
o Y 1Zice rostlinného oleje » 10g masla

o siil a éerstvé namlety pepf

66 (Ol

Osolte a opeprete, nechte odpafit zbylou tekutinu a vmichejte uvarené orzo. Ihned podavejte.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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HOVEZi POLEVKA S NUDLEMI A CITRONOVOU TRAVOU

Recept na tuto silnou polévku pochazi z Hue, byvalého cisarského mésta, pres které prosla

za vietnamské valky trikrat fronta a kompletné ho zniéila. Dnes je zrekonstruovano do své ptvodni
podoby a tento vyvar si date v kazdém bistru. Priprava této polévky trva dlouho, ale praveé presny postup
a mnozstvi surovin délaji z obycejné polévky Lécivy klenot, ktery vyborné chutna - samotny i s nudlemi

a extra porci zeleniny a bylin.

6 PORCi
PRIPRAVA: NAD 3 HODINY

|
VYVAR
o 5lvody
« 1,5kg vepFového kolene, noZicek nebo kosti
* 1,5kg hovézich Zeber
« 2velké kusy hovézi ohanky
e 2lzice soli o 1velka cibule
« 10 citronovych trav
« 1 Fedkev daikon [asi 15¢m)
* 609 kandysového cukru
* Yy palice Cesneku e 2 Salotky
* 11Zice rostlinného oleje
* Y2 Zice chilli koFeni 1 Zice chilli oleje
o 1-1%\Zice krevetové pasty
* 1-2 kostky hovéziho bujonu (lze vynechat)
o 2-3 lZice rajcatového protlaku
* 4-51Zic rybi omacky
K PODAVANI
* 2509 ryzovych tenkych nudli
vermicelli (1,6 mm)
 2jarnicibulky e asi 2 Cervené cibule
o 8 snitek thajské bazalky bez stonkd
o 8 snitek vietnamskeého koriandru
(lze vynechat)
o 40g sojovych vyhonki (Lze vynechat)
o 2limety e 2 chilli papricky ptaci oko

Ve velkém hrnci pfivedte k varu polovinu vody.

Ponofte do ni maso a kosti a pfidejte 1 IZici soli.
Znovu pfivedte k varu, varte 5 minut, az na hladi-
nu vystoupi péna, a pak slijte. Tak bude vyvar &iry.
Maso a kosti oplachnéte a hrnec umyjte. Do hrnce
nalijte zbylou vodu a pfivedte ji k varu.

Cibuli sefiznéte na obou koncich, aby stala.

Sest stonkii citronové travy nasekejte nahrubo
a naklepejte plochou stranou noze. Redkev omyjte
a rozpulte. Ve opecte nasucho na rozehfaté gri-
lovaci panvi.

Opecenou zeleninu dejte i s masem, kostmi,

soli a cukrem do hrnce. Znovu pfivedte k varu,
pfiklopte, ztlumte teplotu a vyvar varte 22 hodiny.
Obcas odstrante pénu, ktera se objevi na hladiné.

Uvarené maso vyjméte a vloZte do misy. Zalijte

ho studenou vodou a nechte ho v ni 10 minut,
pak vodu slijte a maso nechte vychladnout. Nudle
namocte do vlazné vody.

Mezitim oloupejte Cesnek a strouzky nakra-

jejte najemno, $alotky oloupejte a nakrajejte
na platky. Zbylou citronovou travu nasekejte
na kosticky. V. malé panvi rozehfejte rostlinny
olej a orestujte ¢esnek, Salotku, citronovou travu
a chilli kofeni dozlatova. P¥ilijte chilli olej, promi-
chejte a odstavte.

Do vyvaru pridejte krevetovou pastu,

pfipadné kostky hovéziho bujonu, raj¢a-
tovy protlak a rybi omacku a ochuceny olej
z panve. Promichejte, pfivedte vyvar k varu
a varte bez pokli¢ky 20 minut.

Mezitim pfipravte oblohu. Jarni cibulku

nakrajejte na tenké platky. Cibuli oloupej-
te a nakrajejte také na tenké platky. Listky
bazalky a koriandru otrhejte. S6jové vyhonky
povarte 30 vtefin ve vrouci vodé, pokud je
chcete blanSirovat. Limety nakrajejte na klin-
ky. Chilli papri¢ky nakrajejte na platky, pfi-
padné je pfedem zbavte semen.

Maso z Zeber nakrajejte na 3mm platky,

maso z ohanky oberte. Vlozte ho do Cis-
tého hrnce a priklopte.

Namocené nudle slijte a povarte 30 az

60 vtefin ve vrouci vodé. Slijte je a roz-
délte do misek. ObloZte jarnimi cibulkami,
platky cibule, thajskou bazalkou, koriandrem
a sojovymi vyhonky. Navrch dejte platky ho-
véziho masa z Zeber a maso z oharky. Vrou-
cim vyvarem prelijte nudle a ostatni suroviny
v misce tak, aby v8e bylo ponofené. Podle
chuti zaképnéte limetovou Stavou a pridejte
dalsi bylinky a chilli papricky.




POMALU VARENE HOVEZi S CITRONOVOU TRAVOU, BADYANEM
A KORENOVOU ZELENINOU

Vini a barvami pfFipomina znamou polévku phé, ale kokosova voda s vyvarem se béhem dlouhého vareni
vsaknou do masa a zeleniny, a vy tak podavate mékkeé kousky hovéziho s bramborami a mrkvi. Korenovou
zeleninu muZete obménit podle zasob v lednici nebo sezony. Pokrm muzZete doplnit plochymi ryZovymi
nudlemi ¢i ryzi. Vyborné chutna i druhy den.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 3 HODIN

o 450q kratkych Zeber bez kosti

e 1cibule

* 2rapiky celeru

« 159 Cerstvého zazvoru

e 2citronové travy

o 2strouzky cesneku

o 2lzZice rostlinného oleje

o 11Zicka mletého koriandru

* 1 lzicka mletého Fimského kminu
 300ml kokosoveé vody [nebo vody)

 300ml hovéziho nebo kureciho vyvaru pho

o 4 hrebicky

o 8badyant

o 1 svitek skoFice

e 400g brambor

e 3009 mrkve

o 11Zicka krupicového cukru

o 2lzice rybi omacky

e 609 cukroveho hrasku

o chillivlocky [lze vynechat)

e Cerstvé namlety cerny pepr

K PODAVANi

o 2-4 hrsti listkd thajské bazalky
e 2-4 hrsti cerstvého koriandru
o klinky limety neho citronu

e

Maso nakrajejte na kostky o velikosti sousta.

Cibuli oloupejte a nakrajejte nahrubo, celer
nakrajejte na 1cm platky. Zazvor oloupejte a na-
strouheijte. Citronovou travu naklepejte plochou
stranou noze, aby zmékla, pak ji nasekejte na-
jemno. Cesnek oloupejte a nakrajejte na platky.

Na vySSim stupni rozehfejte Siroky kastrol.

Vlijte do né&j 1 Izici oleje, vsypte maso a opé-
kejte ho 2 az 3 minuty za ob&asného michani,
aby ztmavlo a ze vSech stran se lehce opeklo.
Vyjméte ho na talif. Zmirnéte teplotu, pfilijte
zbyly olej a vsypte cibuli, celer, zazvor i citro-
novou travu. Restujte zhruba 5 minut domékka
a dozlatova. Pfimichejte ¢esnek, mlety koriandr
a fimsky kmin. Pfidejte maso a promichejte.

b o
N

Prilijte kokosovou vodu a vyvar. Pridejte

hrebiCek, badyan a skofici, pfiklopte
a polévku varte na mirném stupni 2 hodiny.

Mezitim oloupejte brambory a mrkev

a nakrajejte je na kostky, resp. 2,5cm
platky. Pak je pfidejte do polévky, ochutte
cukrem a rybi oméackou. Pfiklopte a varte
na nizkém stupni 15 minut, az bude maso
meékkeé.

Polévku pfivedte k varu, vsypte do ni

cukrovy hrasek a varte ho 5 minut.
Podle chuti pridejte chilli vio¢ky. Rozdélte
do misek, posypte ¢erstvé mletym peprem,
thajskou bazalkou a nahrubo nasekanym
koriandrem a podavejte s klinky limety nebo
citronu.

LR
.
o il

Misto e
phé vivaru .
klidné pouZijte bézny

hovézi vyvar nebo bilé vino,
polévka pak bude trochu slabsi

7

je miZzete pPesunout do hrnece pro

e pomalé vafeni nebo tlakového hrnce

a usettit si praci. Citronovou
. travu nékdy koupite pod
nazvem citronela.

'Q.l- nebo nakyslejsi. Nezapomente ji na
zavér dochutit. Po opeéeni surovin

.
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Ga nué'ng

PECENE KURE SE ZAZVOREM A CITRONEM

Pikantni zazvor, kysely citron, ostré chilli papricky a sladky lepkavy med spolecné proméni kureci
stehna ve velice harmonickou veceri, kterou zvladnete i po prichodu z prace. Podobné rozehraji tento
pestry kvartet i kureci kridla nebo veprova Zebirka, jen to potrva trochu déle. Podavejte s dusenou ryzi

a zeleninou podle chuti.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

MASO

* 5cm kousek Cerstvého zazvoru

o 11Zice chilli vlocek - ostrost zvolte
podle své chuti (lze je i vynechat)

* 6 Zic sojove omacky

* 1kg kuFecich stehen s kiizi

o 2¢ervené cibule

* 1 chemicky neosetfeny citron

e 2lzice tekutého medu e 11Zice masla

ZELENINA

* Yabrokolice e 10 listl kadeFavku

e 2hrstifazolek * 135alotka

o 3strouzky cesneku o 1IZice masla

* Y, Zice rostlinného oleje

« siil a ¢erstvé namlety cerny pep

K PODAVANi

* dusenaryze o susené chilli papricky

e chilliolej

Troubu predehrejte na 200°C. Zazvor

oloupejte a najemno nastrouhejte nebo
nasekejte do misky. Pridejte susené chilli
vlo¢ky a séjovou omacku a promichejte.

Stehna rozdélte v kloubu na spodni

a horni kousky, vétsi muzete jesté
rozkrojit. Obalte je v marinadé a rozlozte
v mirnych rozestupech do pekace. Cibule
oloupejte a nakrajejte na Ctvrtky. Z citronu
nastrouhejte najemno kuru do rendliku
a citron nakrdjejte na tenci platky, které
rozdélte mezi maso.

Maso pecte v pfedehraté troubé

15 minut. Zlehka ho podlijte vodou
nebo vypecenou Stavou a pecte jes-
té 20 minut domeékka. Mezitim uvarte
ve vrouci vodé 5 minut brokolici, 3 minuty
kadefavek a fazolky, akorat na skus. Zele-
ninu scedte a po chvili nakrajejte kadera-
vek na nudli¢ky, brokolici rozdélte na ra-
zitky a fazolky prekrojte na tretiny.

Upecené maso vytahnéte, stavu slijte do rendli-

ku s citronovou kurou a pekac vratte do trouby.
K &tavé primichejte med a maslo a zahfivejte ji
na stfednim stupni, az se zhruba tfetina tekutiny
odpafi.

Maso prelijte rovnomérné medovou omackou

a nechte ho jesté 5 az 10 minut péct. Zapichnéte
Spi¢ku noze do nejsilngjsi ¢asti masa, a pokud vy-
téka ven c&ira §tava, je maso dostate¢né upecené.
Vytahnéte ho z trouby a nechte v pekaci 5 minut
odpocivat.

Mezitim oloupejte Salotku a ¢esnek a nakrajejte

je na platky. V hluboké panvi zahfivejte maslo
a olej na stfednim stupni. Pfidejte Salotku a opékejte
ji dozlatova, pak vsypte ¢esnek a restujte ho za sta-
Iého michani par vtefin. Pfidejte zeleninu, zlehka ji
podlijte vodou, osolte, opeprete a za stalého proha-
zovéani v panvi opékejte 5 minut.

Kousky masa podavejte s restovanou zeleninou

a dusenou ryzi ozdobené susenymi chilli papri¢-
kami nebo chilli olejem.
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KURE NA ZAZVORU

Slovo kho v nazvu odkazuje na techniku, pri které se maso nejprve
zprudka opece a pak se pomalu dusi pod poklickou, aby zméklo. Karamel
doda masu sladkost a oblibenou lepkavost, zazvor Stiplavost a chilli
papricka pikantnost. Sarmantni hiejiva vecere pro dva nebo pro partu
pratel se navic uvari skoro bez vaseho dohledu.

2 PORCE
PRIPRAVA: 45 MINUT

o 4jarni cibulky [lze vynechat)

* 235alotky

o 4 strouzky esneku

* 400g vykosténych kufecich stehen s kiizi
* 1'% |zice kokosového oleje

o 31Zicky hnédého cukru

* 709 cerstvého zazvoru

« 150 ml kokosové vody

o 2-4 chilli papricky ptaci oko

o 2lzZice rybi omacky

* 1lZicka mletého cerného pepre
« dusena ryZe k podavani

o salat a zelenina k podavani

,Q,Q Chilli e,
* papriéky

Jarni cibulky nakrajejte podéIné na nudlicky,

namocte je do studené vody a nechte je zkroutit.

Salotky a Gesnek oloupejte a nakrajejte alotky

na tlusté platky a ¢esnek najemno. Maso nakrdjejte
na kousky o velikosti sousta.

Ve vétsi hluboké panvi rozehrejte ¥z IZice oleje

na mirném stupni. Vsypte Salotky a opecte je doz-
latova, pak pFidejte &esnek a restujte 20 vtefin. Salot-
ky a €esnek vyjméte dérovanou nabérackou do misky,
olej ponechte v panvi.

Do panve prilijte zbyly olej, zvyste teplotu na stfed-

ni a vsypte cukr. Nechte ho bez michani zkarame-
lizovat, trva to 3 az 4 minuty. Peclivé ho hlidejte, aby
pfili§ neztmavl. Jakmile zezlatne, pfidejte kousky masa
a nechte je 2 minuty opékat z jedné strany.

Mezitim oloupejte zazvor a nakrajejte ho na nudli¢-

Ky julienne. Maso obratte, pfidejte zazvor a nechte
jesté 2 minuty bez michani smazit. Podlijte kokosovou
vodou, pfidejte Salotky, Cesnek, chilli papri¢ky, rybi
omacku a pepft. Panev priklopte, ztlumte teplotu a var-
te 10 minut. Pak sejméte poklici a varte jesté 10 az

I
WP EP R MAEE B

CHUT VIETNAMU

Luu Uyen

Ze vsech asijskych kuchyni potre-
bujete na tu vietnamskou nejméné
exotickych surovin. Staci jen par
specialit, které koupite v kazdé
vecerce, a z béZznych potravin
vykouzlite Gzasné vonaveé, hrejive,
syté a lahodné pokrmy. Podrobné
popsany postup vas povede krok
za krokem. Autorka Luu Uyen spo-
juje své vietnhamské koreny a chut
détstvi se zkuSenostmi psani o jid-
le. U kazdého receptu doporucuje
rlizné variace tak, abyste mohli
pokrm obménit nebo uvarit z toho,
co zrovna sezenete. Vietnamské
recepty jsou tak chutné diky vyva-
Zeni sladké, kyselé, slané, horké,

ostré a umami chuti a diky této
knize se to perfektné naudite.
Vydalo nakladatelstvi Slovart.

15 minut, az se odpafri vétSina tekutiny. Maso by
meélo byt Stavnaté a oméacka lepkava.
Maso s omackou oblozte jarnimi cibulkami
a podavejte s ryzi a spoustou zeleniny.

.~ ptasi oko, Bird’s Eye,

S & rostou po celé jihovichodni ’

o~ Asii, a tak se nelze divit, Ze je
&

najdete v témeér kazdém tamnim
-

¢ receptu. Jsou velice dekorativni

a dost ostré. Pfed pFidanim

. do jidla radéji kousek ochutnejte.
' Nespotfebované dejte

do mrazaku, pfi suSeni

spise zplesnivi.
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Doma v kuchyni

VEPROVA PECENE NA ROSTU

Predstavte si nadhernou pecinku

s vuni kokosu a zazvoru, s lesklou
lepkavou kurkou a delikatnim,
chutové vyraznym masem, které
prekvapuje v kazdém soustu. Vénujte
ji 15 minut, nechte ji dostatecné
odpocinout a aplaus zaridi trouba.
Platky vepiového muZete podavat

v kFupavé bageté banh mi s bylinkami,
v prehnuté placce bao s omackou nebo
na dusené ryzi se zeleninou varenou

v pare. Marinada skvéle ochuti i kureci
kridla ¢i stehna nebo veprova Zebirka.

4 PORCE
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT
+ MARINOVAN{ ALESPON 8 HODIN

* 4509 veproveé panenky nebo plece
MARINADA
* 50 krupicového cukru e 2 1Zicky soli
o 113icka kofeni péti vlini o "2 lZicky mletého bilého pepfe
* 1lzicka sezamového oleje e 2 [Zice ryzového vina Shaoxing
o 11Zice sojové omacky e 1Zice UstFicové omacky
* 1lZice anglické hoicice e 1(Zice omacky hoisin
e 2lzicky kecupu 1 zicka mletého suSeného cesneku
« nékolik kapek ¢erveného barviva na potraviny (lze vynechat)
GLAZURA
o 21Zice medu, kokosoveho sirupu, javorového sirupu
nebo sirupu z agave
o 11Zicka nastrouhaného zazvoru e 1 (Zice horké vody

Vepfovou panenku dejte do sklenéné nadoby

s poklici, plec nakrajejte na platky silné asi
7,5cm a vlozte je do pekace.

V mise smichejte vS§echny suroviny na marina-

du. Zhruba 2 |Zice marinady odloZte do misky,
zakryijte ji potravinarskou folii a ulozte do lednice.
Zbylou marinadu vetfete do masa a nechte ho od-
leZet nejméné 8 hodin v lednici. o

Troubu predehrejte na 250°C. Pekac vylozte ‘i.' !

pecicim papirem a polozte na néj kovovy rost.

Na rost dejte maso a do pekace pod nim nalijte \- t p
1 hrnek vrouci vody, tim se nebude v pekadi pfi- Q'C -"' Soee.,
palovat odkapavaijici $tava a zaroveil se maso Sladce

bude péct v pare. Pecte ho 25 minut. Maso obratte o vonavé koreni

a pecte jesté 15 minut. K péti vini doda masu
Mezitim smichejte odlozenou marinadu gvih. Koupite ho hotové nebo
s medem nebo vybranym sirupem, na- si ho namichejte doma z badyanu,
stro.uhanym zazvorem a 1 Izici horké vody. fenyklu, skofice, hFebicku a bilého
Vznllflou glazurqu potrete maso stetcervn . pepre. Fenykl 1ze zaménit za zazvor
a pecte ho 10 minut. Pak ho znovu potrete : nebo kardamom. Pokud byste ho
2::(3;;? dalSich 5 minut. Pozor, at se maso *  nesehnali, umelte najemno 2 hvézdicky
par. s . “  badyanu. UstPicovou omééku muzete
Vyjméte pekac z trouby, maso potrete ze A

., nahradit sojovou. Neméte-li ryzové
‘.. vino, pridejte ryzovy, sherry
nebo jableény ocet.

v8ech stran glazurou a nechte ho jesté
10 minut odpocivat. MUZete ho podavat horké
i studené.



KRUPAVY PECENY BUCEK

Hit kazdé party nebo slavnostni vecefe. Zakladem Gspéchu je kus dobrého vepiového bucku.

PFi pozvolném peceni dost zmensi svij objem, doporucujeme tedy vzit vyrazné vétsi kus,

nez si myslite, Ze bude stacit. Na jazyku se rozplyvajici bucek s kiupavou kirkou miluji véichni hosté

a nikdy ho neni dost. PFilisnou tu¢nost zmirni byliny a nudle. A pokud by buéek nahodou zbyl, mizete ho
zamrazit a podavat s polévkou ph¢. To se ale nejspisS nestane.

3-4 PORCE
PRIPRAVA: ZHRUBA 2 HODINY
+ MARINOVANI 2 HODINY

MASO

o 1kg blcku bez kosti s ki

e 1lzice vlockove morske soli

o 11Zice jablecného octa nebo limetové Stavy

MARINADA

* 1 Zicka mletého suseného cesneku

o " zice soli

o ' lZicky koFeni péti vini

* Y, Zice sojove omacky

K PODAVANI

« 80g ryZovych tenkych nudli vermicelli

* olejzjarni cibulky

* 4 hrsti bylinek a listl na salat [perilla, thajska bazalka,
vietnamsky koriandr, mangold, listy salatu...

o rybi omacka nué'c mam

* nakladana kedlubna a mrkev
nebo nakladana zelenina podle vybéru

RYBi OMACKA
4 PORCE
PRIPRAVA: 5 MINUT

o 2 chilli papricky ptaci oko
e 2strouzky cesneku -
o 3lzice krupicoveho cukru
* 31Zice bilého vinnéhoocta -
e 4 zice rybi omacky
* 80mlhorkévody. . .

Chilli papricku naseke
najemno, €esnek olou
a prolisujte do mis

viny'a"_QbFe.prhﬁéﬁeitér _‘n

KUzi na bl¢ku narezejte na 1cm &tverec-
ky. Bli¢ek polozte do hlubiho pekace
nebo hrnce kizi navrch a prelijte vrouci vo-

dou tak, aby byl ponoreny. Nechte ho
5 minut odpocivat, pak vodu slijte a postup
jednou nebo dvakrat zopakuijte. Odstranite
tim prebyte¢ny tuk a nedistoty a kiize bude
po upeceni kfupava. Kuzi jemné osuste pa-
pirovymi utérkami a bu€ek polozte na kuzi.

V mise smichejte pfisady na marinddu

a potrete jim bucek z boku a horni stra-
ny (bez kize). Pak ho obratte a kiizi znovu
osuste. Posypte ji soli a vetrete do ni jablec¢-
ny ocet nebo limetovou Stavu. Maso ulozte
na 2 hodiny do lednice a kazdou pllhodinu
kzi osuste papirovymi utérkami.

Troubu predehrejte na 220 °C. Pekac

vyloZte pecicim papirem a poloZte na néj
kovovy rost. Na rost dejte buacek, pecte ho
1 hodinu kudzi navrch.

Bucek obratte a pe¢te 10 minut nebo

dokud neni maso mékké. Nechte ho
zcela vychladnout, pak ho nakrdjejte na ten-
ké platky. Dobre to jde sekackem od masa
smérem ke klzi. RozloZte na servirovaci talif
kfupavou stranou navrch. Mezitim namocte
nudle do vlazné vody na 30 minut.

Nudle slijte a ponofte je na 30 az 60 vte-

fin do vrouci vody. Znovu slijte a zakap-
néte olejem s jarnimi cibulkami (2 nakrajené
cibulky asi 5 minut zahfivejte ve 2 Izicich
oleje a nechte vychladnout). Do misky
rozlozte listy a bylinky a podavejte k masu
s rybi omackou a nakladanou zeleninou.
Na tu nakrajejte na nudli¢ky po 100g mrkve,
kedlubny nebo bilé fedkve, prelijte nalevem
z 1% IZice krupicového cukru a 2 IZic jable¢-
ného octa a nechte asi 30 minut rozlezet.




SIDOLUX:

Znacka cisticich prosttedk( SIDOLUX Marseille soap with lavender nyni
ptichazi s novou unikatni fadou produktl pro komplexni uklid domacnosti
parfemovanych identickou vonnou kompozici. Rada obsahuje univerzalni
prosttedek pro myti vSech omyvatelnych povrcha véetné podlah, specialni
myci prosttedek na podlahy vinylové, z linolea a dlazby, prosttedek na myti
oken s nano technologii, prosttedek na ¢isténi koupelen k odstranovani
vodniho kamene a mydlovych usazenin a posledni vyrobek je urcen na péci
0 nabytek, ktery zabrafuje usazovani prachu, odstranuje ohmatky a jiné
necistoty.
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(toleté dezerty

—— SLADKE DEDICTVI —

0 VANOCICH MiVAME TENDENCI NOSTALGICKY VZPOMINAT, VRACET SE K RODINNYM RECEPTUM
A OZIVOVAT TRADICE NASICH PREDKU. NEKTERE MOHOU BYT VSAK PREKVAPIVE MODERNI, JAK
UKAZUJi PRVOREPUBLIKOVE RECEPTY NA MOUCNIKY. ZAUJMOU MENE OBVYKLYMI POSTUPY,
POUZITIM EXOTICKYCH SUROVIN, ELEGANTNIM PROVEDENIM A HLAVNE LAHODNOU CHUTI.
MOZNA OBJEVITE SVUJ NOVY RODINNY KLENOT.

CITRONOVY DORT S MANDLOVOU NAPLNi P S

Tento dort doporucovaly Zenské noviny na Vanoce roku 1929.
Vypada slavnostné, chutna vyborné a potiebujete jen par
surovin. Spojeni nadychaného piskotu s nevsedni mandlovou
naplni vas prekvapi i snadnou pripravou. Citronova stava dortu
dodava nejen prijemné nakyslou chut a svéZest, ale hlavné
spojuje mandle. Cim vic je nasekate nahrubo, tim vic budou
krupat. Elegantniho efektu docilite namletim najemno.

1 MENSi DORT

(PRUMER 15CM) / 10 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT

TESTO

o 40gmasla

* bvajec

 80g krupicového cukru

1009 hrubé mouky

* maslo na vymazani formy

o strouhanka na vysypani formy
NAPLN

1509 loupanych mandli -
o 2lzice vody <

* 1009 mouckového cukru P
o 2 chemicky neosetrené citrony
POLEVA

o 1 lZice citronove stavy

o 1 Zice horké vody

o 1009 mouckového cukru

o tenke platky citronu na ozdobu

Mensi dortovou formu (o pruméru 15 cm) vymazte maslem a vysypte strouhankou
nebo ji vylozte pecicim papirem. Troubu predehrejte na 150 °C. Maslo rozehrejte
a nechte zchladnout.
Z bilkd uslehejte tuhy snih a zaslehejte do nej cukr a postupné jeden po druhém
Zloutky. Do vlahého masla vmichejte 2 IZice Zloutkového snéhu. Smés prelijte zpét
do vajecné peny, pridejte mouku a lehce promichejte.
Tésto vlijte do pfipravené formy a pecte v pfedehraté troubé 25 az 30 minut, az po-
vrch zpevni a korpus se odtédhne od formy. Vyjméte a nechte zchladnout ve forme.

Na napli rozemelte mandle a smichejte je s vodou, cukrem, najemno nastrouhanou
kdrou z 1 citronu a citronovou $tavou z obou.

Na polevu promichejte citronovou Stavu s vodou a postupné veslehejte prosaty
mouckovy cukr, az vznikne hladka husta poleva.

Vychladly dort vytahnéte z formy, podélné profiznéte, potrete naplini, spojte a prelijte
polevou. Pfed podavanim muzete ozdobit platky citronu.



Doma v kuchyni

MRAMOROVA TRIVRSTVA BABOVKA

Potéchu pro oko nabizely i prosté domaci dezerty. Tfrenou babovku obarvéte cokoladou a cervenym
ovocnym sirupem a na fezu se vyjevi mramorovani jako v italském kostele. Tuhle krasku tak mizete
podavat na Bozi hod vanocni nebo kteroukoli zimni nedéli.

1 FORMA
PRIPRAVA: NAD 1%2 HODINY

* 1709 zméklého méasla « 2009 mouckového cukru e 4 vejce  nastrouhand kiira z Y2 chemicky neoetieného citronu e 200g hladké mouky © 150g hrubé mouky
* 1sacek kypriciho prasku e Spetkasoli » 6 lZic mléka  200g nastrouhané cokolady e 3 |Zice kakaa holandského typu e maslo na vymazani formy

e L |Zice cerveného sirupu (rybizového, malinového, tresfiového, visiového)  hruba mouka nebo strouhanka na vysypani formy e mouckovy cukr na popraseni

Formu na babovku peclivé vymazte maslem a vysypte

moukou nebo strouhankou. Mixérem nebo v robotu
s nastavcem plocha metla vy$lehejte zméklé maslo
s cukrem do husté pény, trva to zhruba 10 mi-
nut, ruéné vareckou pak 30 minut. Do mas-
lové pény postupné po jednom zaslehejte
Zloutky a citronovou kdru.

Z bilkd uslehejte tuhy snih. Mouky

smichejte s kypficim praskem a soli
a smés pfimichavejte ke zloutktiim
po malych ¢astech stfidavé se sné-
hem a mlékem.

Troubu pfedehrejte na 160 °C.

Tésto rozdélte na tfi dily. Prvni
nechte Zluty, do druhého vmichej-
te Cokoladu a kakao a do tfetiho
sirup.

Do pfipravené formy

vrstvéte jedno tésto
po druhém, pfipadné
ho muzete IZici obkrouzit
ve formé a naplné vic prol-
nout. Pecte v pfedehraté
troubé zhruba 45 minut az
1 hodinu. Vyjméte, nechte mirné
zchladnout ve formé a vyklopte.
V silikonové formé nechte babov-
ku zcela vychladnout. Pfed poda-
vanim ji lehce pocukruijte.




ZAZRACNY KOLAC

Tésné sousedstvi Némecka se drive projevovalo v kuchyni mnohem vétsi difuzi
vlivd a receptd. Tento Wunderkuchen ma vSak kofeny nejspi$ aZ ve Francii.
Krehké tésto s jemné nakyslou chuti a citronovou vlini objima husty vinny krém
sabayon, ktery pecenim mirné zpevni. Kolac podavejte teply.

1 KOLAC
(PRUMER 18CM) /

10 KOUSKU
PRIPRAVA: 2 HODINY

TESTO

* 2809 hladké mouky

* 1009 Spaldové mouky

e 2809 studeného masla

o 2iloutky

o 3 lzice smetany ke $lehani (33%)
o 3lzice bilého vina

o Sfavaz Y. citronu

* maslo na vymazani formy
 mouka na pomouceni a vysypani formy
NAPLN

 250ml suchého bilého vina

e 8vajec

o 2009 krupicového cukru

o ' chemicky neosetreného citronu
o 80g kandované citronové kiry

76 FRESH

Obé mouky prosejte do misy, rozkrajejte do nich studené

maslo na malé kousky a pomoci noze promichejte tak, aby
se kousky masla obalily moukou. Pridejte Zloutky, smetanu,

Tésto rozvalejte na lehce pomoucené pracovni ploSe nebo

silikonové podlozce na plat silny 5mm, slozte ho na tretiny,
znovu rozvalejte a slozte a jesté jednou to zopakujte. Tésto za-
balte do potravinarské félie a uloZte na 30 minut do lednicky.

Mezitim v rendliku smichejte vino se zloutky, cukrem, sta-

vou a najemno nastrouhanou citronovou klrou. Zahfivejte
na mirném stupni a Slehejte, az vznikne hladky husty krém.
Odstavte a za ob¢asného michani nechte zchladnout.

Troubu predehrejte na 160 °C. Dortovou formu s odepina-

cim dnem vymazte maslem a vysypte moukou nebo vyloz-
te pecicim papirem.

Odpocaté tésto rozvalejte na lehce pomoucené plose

na plat silny 1cm a vylozte jim i po stranach pripravenou
formu. Zakryjte ho pecicim papirem, zatizte fazolemi a pred-
pecte ve vyhraté troubé zhruba 10 minut.

Kandovanou citronovou kiru nasekejte na nudli¢ky a vmi-

chejte je do Zloutkového krému. Z bilk(l uslehejte tuhy snih,
opatrné ho zapracuijte do Zloutkové smési a vlijte na tésto.
Pecte v predehraté troubé doruzova, trva to zhruba 30 minut.
Upeceny kola¢ opatrné prelozte na podnos a hned podavejte.

PRVNI
REPUBLIKA

SLADKA PRVNI
REPUBLIKA

Kristina Semberova a Eva
VSetickova

Tradice sladkého peciva

je u nas velmi silna, i kdyz

v ¢ase se promeérovala. Mno-
hé kynuté kolace, buchty,
zaviny a babovky pochazeji

z pfedminulého stoleti, pr-
vorepublikové fezy, dorty,
zakusky, pudinky, nakypy

a drobné pecivo k odpoledni-
mu ¢€aji upadly v zapomnéni.
Ozivily je a pro dnesni jazyc¢-
Ky upravily zkuSené novinarky
a autorky kucharek. Kristina
Semberové se pres deset

let vénuje vyzkumu prvore-
publikové kuchyné, a proto
jednotlivé kapitoly uvadsji
texty o dobovych surovinach,
cukrarnach, kavarnach a ji-
delni¢ku. O rostoucim zajmu
o prvni republiku svédci fakt,
Ze kucharka Sladka prvni re-
publika vysla ve tretim vydani
v upravené a rozsifené verzi
o kapitolu mouéniku na IZi¢-
ku, které se dnes velmi zvol-
na vraceji na nas stal.
Vydalo nakladatelstvi
scrptd media.




== Doma v kuchyni

a kompak i
plnﬁui fed 2
smetanou, ch

1 FORMA /2
PRIPRAVA: DO

ypte .
e

L

- pernik na-
CHLEBICEK > g ek diikladné
* 1hrstrozinek 250 susenjch datli o 2509 vyloupar adte povrch

* 2509 susenych fiki « 100g horke cokolady « 100¢ 1.; ebi¢ek zpevni.
§ citronové k

o 50g kandované pomerancové kury 509 kanc

4 )y ; i echte ¢ out ve formeé
o 2vejce  200ml smetany ke lehani [33%) o méslo na vymazani huti ho preli B cokolzdas
o hladké mouka na vysypani formy e cokoladovd poleva podle uti ‘ %
COKOLADOV{\ PO!.EVAS CUKROVYM ROZVAREM REE R e cukr s vodou
o 100 krupicoveho cukru  100mlvody e 200g n 4 u. Kdvs d e K
o 1A . perlu. Kdyz do cukerného roztoku

ni stéka jako perlicka zavésena na niti.
2 maslo a promichejte. Na druhou po-
do smetany a zahfivejte, az se ¢okolada
oustne.

COKOLADOVA POLEVA SE SMETANOU
100 horkeé cokolady e 125ml smetany ke Slehani (33%)

FRESHT7



Doma v kuchyni .

KASTANOVE REZY SE SLEHACKOU

Kastany byvaly na sklonku 19. stoleti @ mezi valkami velmi omnou prisadou do slanych nadivek
i do sladkych tést. Jejich jemné zemita a zaroven nasladla ¢ yvolava dojem luxusu a mékka
konzistence dodava téstu objem. V téchto Fezech zaFi kastany v tésté i v naplni, 11 Zloutku zaFidi
jemnost a vlacnost korpusu. Pokud se spokojite s hutnéjsim téstem, postaci jemsest.celychvajec.

o
1 PLECH / 15 KOUSKU
PRIPRAVA: NAD 60 MINUT - -
»‘\
TESTO - -y
e 70g masla * 140g uvarenych jedlych kastanu nebo pyré o 2009 krupicového cukru
. 6ilgutkﬁ * 5vajec * 140g mletych mandli  70g hladké mouky

NAPLN p \
* 110g uvarenych jedlych kastand nebo pyré o 250ml smetany ke $lehani (33%) » Q '

* 2009 zakysané smetany

Maslo rozehrejte a nechte zchladnout. Uvarené
kastany prolisujte, rozmixujte nebo najemno
nastrouhejte. Promichejte je s polovinou cukru
a postupné vmichavejte Zloutky (pokud pouziva-
te jen Sest vajec, proslehejte polovinu cukru se L
Zloutky do pény a pfimichejte kastany).
Troubu predehrejte na 180°C, plech vylozte
pecicim papirem. Z bilk( uslehejte tuhy snih
a zaslehejte do néj zbyly cukr. Pak ho postupné,
po Izicich, zapracuijte stfidavé s mandlemi a mou-
kou do kastanové hmoty. Tfi Izice smési promi-
chejte s rozpusténym méslem, vlijte zpét a lehce
promichejte.
= zetfete na pfipraveny plech a pecte
zhruba 30 minu &je troubée, az zpev-
ni, ale je stale pruzné. Nechte ho vyC
a pak plat rozfiznéte na dvé poloviny. .
Kastany nasekejte nadrobno. Uslehejte tuhou™- P TrA e P R T a7 Jedlé
Slehacku, promichejte ji s vétSinou kastanu \
(zhruba 2 IZice nechte na ozdobu) a timto krémem T
potrete jeden plat. Priklopte druhym platem, po-
trete ho zakysanou smetanou a posypte zbylymi
kastany.

kastany je tfeba C\()
nejprve tepelné upravit.
NaFiznéte je do kFize, vsypte
je do vrouei vody a na stFednim
stupni je varte 8—10 minut
domékka. Slijte, kastany promnéte
+  vutérce a jeSté teplé je oloupejte .
s véetné nahofklé slupky pod
“  skoPapkou. Vychladlé prolisujte
Prvni republika trvala pouhych 20 let, ale jeji hodnoty vEetné . nebo nastrouhejte. Koupit
gastronomie nas inspiruji dodnes. Za tuto kratkou dobu se % miZete 1 hotové pyré i

vyrazné proménila ¢eska kuchyné i kazdodenni stravovani. ¢ y

NN R el ; . , uvarené kaStany. .
Po 1. svétové valce sice pretrvaval pridélovy systém na zakladni o

potraviny az do roku 1921, ale dobra uroda, rozvoj hospodarstvi

a dovoz potravin vedly k postupnému zlep$eni zZivotniho stylu a roz-

kvétu gastronomie. Séfkuchafi se inspirovali v zahrani¢nich restauracich

a hotelech, vymysleli nové pokrmy a cukrafi vytvareli uplna mistrovska dila. Zatimco v kavarnach
zpravidla diskutovali panové v oparu cigaretového dymu o svétovém déni, ddmy chodily s pfitelkynémi
na kavu a dortik do oblibenych cukraren. Tam kongivala obvykle i rodinna nedélni vychazka. Rezy, ko-
la¢, babovka, sladky chlebicek, pudink, kompot nebo kolacky se zpravidla podavaly po kazdém obédé
v rodinach stredni a vy$8i tfidy. Chudsi rodiny jedly kolace a buchty jako hlavni chod, proto mivaji pr-
vorepublikové recepty vic tésta nez naplné a mnozstvi cukru je tfeba ubrat na polovinu, abychom

citili i jiné chuté nez sladkost. Cast mouky byva nahrazena mletymi ofechy & mandlemi, hojné byly
jedlé kastany, fiky, pomerance, Cokolada a snéhové tésto bez mouky. Dnes tyto recepty oznacujeme
za bezlepkové, dfive $lo o vitanou moznost v chudsich ¢asech. Samostatnou kapitolu tvori nakypy,
pudinky a krémy. Moznd kvdli prostoté surovin o né zajem postupné uvadal, jde vSak o velmi pestrou
oblast dezertll. Celosvétova hospodarska krize, 2. svétova valka, odsun obyvatel pohranici a uzavreni
zgpadnich hranic nasi kuchyni opét vyrazné proménily. Nastésti mizeme lahodné dédictvi nasich
predkl ochutnat a se znalosti dneSnich surovin a pokorou k historii jej pfedat dal$im generacim.
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Spravna volba

DAREK,

ktery nadchne kazdeho

+

S0k 250K

. JUUKe NAPVAVA KARTA
DARKOV/A ==
x
Udélejte radost svym zaméstnancum i blizkym
darkovou kartou LIDL.

Dérkova karta LIDL je dostupnd ve vSech prodejnach LIDL.

X Jak na to naleznete na www.lidl.cz *

Ddrkovou kartu Lidl Ize uplatnit ve viech prodejndch Lidl v Ceské republice.
Seznam prodejen a informace o aktudlnich nabidkdch naleznete na www.lidl.cz
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stromesek

PUSINKOVA VEY

NACECHRANA BALETNi SUKYNKA ANNY PAVLOVY BEHEM JEJIHO AUSTRALSKEHO
A NOVOZELANDSKEHO TURNE V 30. LETECH MINULEHO STOLETi DALA VZNIKNOUT NADYCHANEMU
SNEHOVEMU DEZERTU, BEZ NEJZ SE PRY DODNES NEOBEJDE ZADNY TAMNi NEDELNi OBED.
POPULARITA , PAVLOVY“ JE TAK NEUTUCHAJICi, ZE SE NOVYM HITEM STAL VANOCNi STROMECEK
SESTAVENY HNED Z NEKOLIKA SUKYNEK. TENHLE UCHVATNY VYTVOR, STREDOBOD VANOCNIHO
STOLU, OPRAVDU STOJi ZA TROCHU BALETU V KUCHYNI!

1 STROMEK
PRIPRAVA: CCA 2 HODINY
+ NEJMENE 3 HODINY CHLADNUTI

SNEHOVE TESTO
* hilkyz5-6 Cerstvych vajec
(odméFte je, mélo by jich byt 170 ml)
o 250g jemného krupicového cukru
o 2,1zicky kukuFiéného skrobu (maizeny)
e 1%.Lzicky bilého vinného octa
OVOCNY ROZVAR
* 2509 mrazenych malin nebo jahod
e 21Zice jemného krupicového cukru
SLEHACKA
* 3009 40% vychlazené smetany ke Slehani
2009 vychlazeného mascarpone
o 21zicky vanilkového extraktu
* 1 zice jemneho krupicového cukru
DOKONGENi
o Cerstve neho susené ovoce, mouckovy cukr,
snitky rozmarynu, cukrarske zdobeni...

Troubu predehrejte na 150°C. Pripravte
nejprve plechy se vzory na jednotlivé
placky. Na 1 kus peciciho papiru nakreslete
kruhy o primérech 15, 12, 6,5cm a na druhy
kruhy o priméru 10, 8,5, 5 a 4cm. Jako vzo-

ry mlzete pouzit tfeba kolacové formy, po-
klicky, talifky ¢i vykrajovatka. Papiry poloZte
na plechy pokreslenou stranou dold. (Md-
zete ale také upéct vice stejnych pusinek).
Jednu mfizku v troubé umistéte do stfedu
a druhou na spodek trouby.

Bilky (pokojové teploty) Slehejte v robotu

nebo elektrickymi metlami pfi vys$si rych-
losti 1%2 minuty, aZ vzniknou mékké Spicky.
Nechte motor béZet a postupné pfisypavejte
tenkym praminkem asi po 1 IZici cukr, az se
zcela zapracuje. Bude to trvat asi 172 minuty.

Stale pri vysoké rychlosti Slehejte jesté

dalSich 6 minut, az bude snih leskly,
husty a zrnka cukru v ném UplIné rozpusténa
(uzdibnéte troSicku snéhu a promnéte ho
mezi prsty, nemél by byt hruby).

Zastavte motor, povrch snehu popraste

Skrobem a zaképnéte octem. Pak pfi
vysSi rychlosti asi pal minuty Slehejte. Pev-
nost snéhu vyzkousejte tak, ze misu obratite
dnem nahoru - snih nevypadne. Pokud se
ale zda, Ze se k tomu chysta, Slehejte ho jes-
€ o chvilku déle.

Do naznacenych kruht na papirech

stfikejte cukrarskym sa¢kem nebo na-
nasejte Izici snih — méli byste ho mit dost
na naneseni ve 2 vrstvach, nakonec by méla
byt vySka asi 2cm. Pokud strikate sackem,
vytvarejte soustfedné kruhy, IZici bude vy-

hové tésto mirné rozbéhne, ale nevybéhne.

Vlozte plechy do trouby na pfipravené mfizky
a jeji teplotu IHNED snizte na 120°C. Pecte
1 hodinu. Po této dobé se presvédcte, ze spodky
pusinek jsou Uplné suché a kfupavé - opatrné
nadzdvihnéte jeden okraj, nemél by se vlaéné
hroutit. Ma-li k tomu tendenci, pecte tésto jes-
t& 5 minut. Pusinky nechte nejméné 3 hodiny
ve vypnuté zaviené troubé, az zcela vychladnou
a uschnou. Klidné je v troub& muZzete nechat
i do druhého dne. Az do sestaveni je mlze-
te uchovat ve vzduchotésné nadobé v suché
a chladné mistnosti.

Na rozvar dejte ovoce a cukr do $irsiho kast-
rolu a pri stfedni teploté varte asi 5 minut,
ovoce pfitom drtte vidlickou. Nakonec rozmixujte

na pyré, které jesté mlzete protlagit jemnym si-
tem, aby bylo zcela hladké. Pred pouzitim nechte
uplné vychladnout.

Smetanu uslehejte az tésné pred sestavova-

nim stromecku. VSechny prisady dejte do vel-
ké vychlazené misy a pfi vysoké rychlosti Slehejte
dotuha, asi 5 minut. lhned dejte do lednicky.

Pri sestaveni polozte nejvétsi placku na po-

davaci talif a az k okrajim potrete asi 1cm
vrstvou Slehacky. K okrajim umistéte 4 celé
kousky ovoce jako sloupky a jen lehce je vtlacte
do Slehacky. Prostfedek posypte nakrajenym
ovocem a zakapnéte rozvarem tak, aby po stra-
nach vytékal.
1 Potrete dalSi vrstvou Slehacky, tence, ale

pokud mozno rovhomérné. Doprostfed

zapichnéte Speijli, SpiCkou nahoru. Méla by byt
tak dlouha, aby se vam na ni vesly v§echny plac-
Ky, cca 30cm. Napichnéte na ni dal$i snéhovou
placku a pokracujte ve vrstveni, az sestavite cely
stromecek. Béhem sestavovani se snazte, aby
placky staly pokud mozno vodorovné, kdyz tak je
podpirejte kousky ovoce. Pokud sestavujete stro-
mecek z mensich pusinek, na spojeni bude stagit
Slehacka a ovocny rozvar. Na zavér stromek
podle libosti ozdobte a popraste mouckovym
cukrem.

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A JITKA RAKOSNIKOVA o FOTO MAREK KUCERA « FOODSTYLING PETRA FRYDLOVA
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PRIMA TIPY
W Pri oddélovani vajec radéji
postupujte vzdy po jednom
vejei, bilek oddélte do zvlastniho
hrnec¢ku. Kdyby totiz vejce
nebylo v poradku, zkazilo by
vam ostatni uz vyklepnuté vejce.
Vejce se 1épe oddéluji chladna.
Bilky z Gerstvych vajec se
uslehaji 1épe a rychleji, ale pred
§lehanim je vzdy nechte dojit
pokojové teploty!

W Pridavek Skrobu a octa zajisti
téstu strukturalni stabilitu

a pevnost, ale pFidejte jen
uvedené mnozstvi, zcela staéi.
B Cheete-li tésto pfed peéenim
uhladit, pouzijte plochy, tzv.
paletovaci niz.

W Stromecek sestavujte nejlépe
pobliZ mista, kde ho budete
umist’ovat, abyste zabranili
zbyteénému pFenaseni.
Sestavujte ho na pevné plose
mimo doméci provoz, véechny
potFeby méjte po ruce — ovoce,
rozvar, Slehadku, zdobeni, cukr,
Spejli, stérku.

M A nakonec: nejste-li si dplné
jisti, stromeéek muZzete sestavit
i z mnoha mensich pusinek (jako
jsme to nakonec udélali i my).
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Chutné drofnosti

—— ZAJIMAVE POHOSTENI ——

CO BY BYLY SLAVNOSTNi STOLY A POSEZENi S RODINOU A PRATELI BEZ TREFNE
POJMENOVANYCH CHUTOVEK? OPRAVDU NAVOZUJi CHUT K JiDLU A BAJECNE DOPLNUJI
NEJRUZNEJSi NAPOJE. NEKDY NAM ZACHUTNAUJI | JAKO LEHKE HLAVNI JiDLO - AT TAK €I TAK,
NASLEDUJiCi DROBNE A NE UPLNE BEZNE KOUSKY URCITE PRIDATE DO SVEHO
KUCHYNSKEHO ZAPISNiKU!

NAKLADANE SYRECKY

Olomoucké tvartzky, nas certifikovany poklad, maji nejenom mnoho vyuZiti, ale rady
se poddavaiji i bezpoctu zplsobu nakladani, coz vyrazné zmnozi jejich prirozeny ptvab,
o chuté povzbuzujicim potencialu ani nemluvé. Tak treba takhle.

4-6 PORCI
PRIPRAVA: DO 30 MINUT + ROZLEZENI NEJMENE 3 DNY

|

» 4 cibule, hezky vypadaji jemné bilé nebo vyrazné cervene

« nékolik nakladanych feferonek nebo chilli papricek

* 500 g olomouckych tvartzki

* asi 400ml rostlinného oleje

« 1 hrst nasekanych cerstvych bylinek podle chuti a vybéru

o drceny kmin, mleta paprika, pripadné chilli kofeni,
Cerstvé namlety cerny pepf

Oloupanou cibuli nakrajejte
na tenka kole¢ka nebo jemné
klinky, feferonky tfeba na kole¢ka
(hezky budou vypadat Sikmé rezy).
Do sklenice nebo menSich skle-
nic vrstvéte tvartizky, cibuli a fe-
feronky. Olej promichejte s bylinkami
a korenim a vlijte ho na tvartzky se
zeleninou. 'FE"-—“?&_
Tvardzky nechte'stat na chlad-
ném suchém a tmavem misté
alespon 3 dny. »

NaloZené

tvarazky
miZete podavat celé,

s priborem a doplnéné
Gerstvym pecivem,
chlebem €i tousty. Zbylé
muZete nadrobno nakrajet
a rozetFit s trochou
nalevu na vynikajici
pomazanku.
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SYROVE KULICKY

Klasika k vinu i pivu, oblibena polozka vSech posezeni, mejdanii damskych,
panskych i smisenych. Tentokrat ve svétacky vysvihnuté podobé.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 30 MINUT

o 2309 krémoveého syru

1209 nastrouhaného polotvrdého syru typu ¢edar

o 1309 susenych [americkych) neslazenych brusinek nasekanych na kousky

o 1309 vlasskych ofech, nejlépe oprazenych, nasekanych na kousky nebo umletych nahrubo
o 1 hrst nadrobno nakrajené pazitky nebo jarni cibulky

o "5 1zicky suseneho granulovaného cesneku

viing ..
Y t{o

K PODAVAN Oprazené
o syrové krekry, chipsy, slané tycinky, preclicky, hranolky mrkve ¢i Fapiky celeru ofechy jsou
krehéi, kFupaveéjsi
V mise utfete krémovy syr s nastrouhanym, polovinou a rozvoni se. Rozprostiete
brusinek a orech(, pazitkou a ¢esnekem. Vytvarujte je na plech vyloZzeny peticim
kuli¢ky, kladte je na tac vylozeny pecicim papirem idejte papirem a praZzte v troubé
do lednicky. pPedehfaté na 180°C asi 5 minut,
Pred podavanim je obalte ve smési zbylych brusinek jednou promichejte. Pak je nechte

a orechu. Servirujte s krekry, ty€inkami ¢i zeleninou. vychladnout. Misto vlagskjch

ofechll mizZete pouzit jejich
pFibuzné, jemnéjsi

B
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SMAZENE , KURE" Z HLiVY

r .

RAVA: 30 MINUT

o 300g hlivy UstFicné o rostlinny olej na smazeni
NA NALOZENi A OBALENi

* 250ml s6jového mlcka o Stavaz Y citronu e 1309 hladkeé mouky

o 11Zicka kypriciho prasku e 1% (Zice krupicového cukru

o 11Zicka mleté sladké papriky e.1lzicka suSeného granulovaného cesneku
o pipadné chilli koFeni podle chuti * sil a éerstvé namlety pepF

84 FRESH ,

obaleni hub
podle tohoto receptu
nepouzivejte klasické
mléko, s pridavkem
citronové §t’avy by se
srazilo a na houbéach
by nedrzelo.

Vit
Puvodne bylo vymysleno pro vegany jako nahrada masa, ale ezpecné si ho»zamllqu i t| kdo se mu nevyhybajl. :

1 Houby ocistéte a naR‘raJlee nebojnatrhejte zhrl!ba‘-na ct\zerecky o strané :

cca4cm. Promlchejte sojove m@kp s cntronoveu sfavou a houby ve smes'l
dukladng obalte. “ |

V jiné misce prommhejte mouku kyprlm prasek a koreni, vcetne soli %‘ppﬂe
podle chuti. " ¥ . e
3 V hlubsi panvi rozehfejte'| nejmene 3cm vrstvu olele ﬁzfude .ﬂzelﬂr :cba-

lujte postupné kousky hub v kofen&né mouce a opatrné je smazte ze véech
stran dozlatova, trva to 3.az 4'minuty z kazdé strany. Qdkladejte je na kuchyi-
sky papir. Pred podayanlin je jeste pqpraste trochou sor N . -
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SYROVE CRUFFINY

Relativni novinka cruffins skutecné vznikla coby spojeni jemné krupavych
croissantu a ve formach pecenych vlaénych muffind. Genialni napad!
Postup pripravy je jednodussi nez tvarovani croissantd, kterym zase peceni
ve formé doda trochu robustnéjsi télo a hutnost. S téstem se také nemusite
trapit, bézné ho koupite hotové, a ten cesnekovy parfém, to je opravdu
parada. No na to si snad pripijeme!

12KS Troubu predehrejte na 180°C. Dullky ne-
¥ - prilnavé 12dalkoveé formy na muffiny lehce

PRIPRAVA: DO 60 MINUT vytrete olejem nebo vystrikejte olejovym

| sprejem.

* 110gmasla e 1lzice nadrobno nasekané pazitky

o 1 lZice rozetreného Cesneku e 3409 syru typu Cedar . -
« 3 baleni rozvaleného tésta na croissanty B ISUEFromicheite ho s [y

nebo listoveho tésta o olej na vymazani formy kou, cesrv1ekervn @ strf)uhavmym S Smé§|
NA POTRENi postupné potrete platy té&sta. Kazdy pevné
o 3liice rozpuiténého masla o 1lZicka nakréjené pazitky ~ Stocte z delSi strany, pFekrojte na poloviny
* 1 Zicka rozetieného Cesneku e sil podle chuti a kazdou pulku pak jesté po delce na polovi-
ny. Z kazdeho platu tésta tak budete mit
4 Spalicky.
Dilek tésta opatrné a pevné stocte
rozkrojenou stranou nahoru a konce za-
surite dospodu. Zavitky vkladejte do dulku
formy, vloZte do trouby a pecte 20 az 25 mi-
nut do zlatohn&dé barvy. .
Mezitim si pfipravte esnekové maslo
smichanim uvedenych surovin. Maslem
potrete jesté teplé cruffiny.

Méslo rozehrejte, prelijte do misky a ne-

TIKI ESPRESSO

Jiz svym vzhledem predstavuje
Tiki Espresso exotiku. Vyzkousejte
ruznorodost chuti podtrZenou
pravym italskym espresem.

* 30ml espressa Caffeé Vergnano

e 40ml Martini Bianco  30ml ananasového dzusu
o 20ml mandlového sirupu

o platek ananasu a par listkl maty o led

Sklenici naplrite kostkami ledu. Do Sejkru
vsypte led, prilijte Martini, ananasovy
dzus, sirup a protrepejte. Nalijte pres sitko
do sklenice. Zbytek dolijte espresem.
Ozdobte platkem ananasu a par listky maty.
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Hezka
veganska verze —
nebo prosté jen pro
zmeénu — vznikne, kdyZ misto

lososa pouzijete mrkev. Naloupejte
ji po délce na tenkeé platky a povafte

asi 4 minuty v mirné osolené vode,
az zvlaéni. V misce promichejte §t’avu
z 1 citronu, 2 1Zice nasekaného kopru,

Spetku soli a ¢erstvé namlety pept

a ve smési obalte prouzky mrkve.
Prikryté marinujte nékolik
hodin, mtZete i pfes noc.

o o

H ]

o

| *"-f"ﬁ@@iVANE{:KY S UZENYM LOSOSEM

Variace na téma bliny, ale
vysperkovana do velmi
elegantni podoby. Zaroven
se tu vtipné pracuje

s prehlizenou cervenou
fepou a variabilitu mohou
posilit i rizné druhy mouky.

4 PORCE
PRIPRAVA: 60 MINUT

|
LIVANECKY

* 100g varené cervené fepy e asi 120 mlvody
* 130 hladké psenicné nebo lusténinové mouky
* 1 lzicka kypriciho prasku

o Spetka soli

» 1lzice jablecneho octa

e 1 lzice rostlinného oleje + na smazeni
KOPROVY KREM

* 1509 krémového syru

e 2lzicky najemno nasekaného kopru

» par kapek citronové stavy

e Cerstvé namlety Cerny pepf

K PODAVANi

* 1509 uzeného lososa

» 1 maly svazek Cerstvého kopru

e 2-3lzice kapart

* 1 mala cervena cibule

e 1citron

e Cerstvé namlety cerny pepf

Repu nakréjejte nadrobno a roz-
mixujte ji s vodou. V mise promi-
chejte mouku, kypfici prasek a sul,
vlijte rozmixovanou fepu, ocet a olej
a promichejte dohladka. Je-li tés-
ticko prilis husté, zfedte ho trochou
vody. TéstiCko nechte nejméné
15 minut odpocivat, mizete i déle.
Mezitim pripravte koprovy krém
promichanim vsech pfisad do-
hladka.
Rozehfrejte nepfilnavou panev,
potrete ji trochou oleje a pak
po castech smazte malé livanec-
Ky.— aZ po minuté ¢€i dvou za¢nou
byt okraje suché a uprostred na-
skacou bublinky, livanec obratte
a osmazte z druhé strany.
4 Usmazené livane€ky udrzujte
teplé. Pfed podavanim dejte
na kazdy kopecek koprového kré-
mu,iplatek uzeného lososa a do-
konéete posypanim nasekanym
koprem a kapary, na tenké dilky
nakrajenou cibuli a na zaveér za-
kapnéte citronovou Stavou a dobre
opeprete.
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Hvézdny veiirek

GREAT TASTE AWARDS

NA PARTY SE CHCEME BLYSKNOUT A SVE HOSTY PRiIJEMNE PREKVAPIT.
ZARUCUJEME VAM, ZE TEMITO DOBROTAMI JE ZCELA OKOUZLIiTE. KAMPOTSKY PlgPl'z, .
SOLNE KVETY Z KAMPOTU, CERNORYBIiZOVY DZEM S FIALKOU A DESTILATEM Z VYLISKU HROZNU
Z CHAMPAGNE A PISTACIOVY KARAMEL OHROMILY MEZINARODNi POROTU NEJVETSi GASTRONOMICKE
SOUTEZE GREAT TASTE AWARDS A PERFEKTNE ZAZARi NA KAZDEM SLAVNOSTNIM STOLE.

VASEN PRO SLADKOSTI

Zivotopis Vlada Ryasnyyho mapuije ty nejzajimaveji cukrarské pod-
niky u nas. Dvojnasob vas ohromi zjisténi, Ze je mu pouhych 25 let.
Uz pfi studiu stfedni gastronomické Skoly v prazském Braniku se
Ucastnil fady soutézi a uéil se od italského cukrare Daniela Combiho
v podnicich La Bottega a La Cucina. Pozdéji se stal zastupcem Ivety
FabeSové v IF Café a na svétovych soutézich v gastronomii repre-
zentoval Juniorsky narodni tym kuchard a cukrari.

Kdyz v roce 2018 ochutnal v Barceloné dzem z mucenky a man-
ga, rozhodl se pustit se do vyroby netradi¢nich dzemu také a zalozil
znacku Sugar Life. K dZemUdm postupné pfidal i karamely, ofechové
pomazanky, granoly a makronky. Nesoustfedi se vSak jen na chut
a vizudlni dojem, ale pfedevsim na proces. Cukrarské receptury tak
neustale vylepsuje. ,Ke kazdému produktu nebo dezertu se snazim
pfistupovat inovativné a pfisné védecky. Cukrafinu vnimam jako
uméni i chemicky obor — spojeni molekul, vody a dalSich surovin. Pfi
tvorbé receptur proto vychazim nejen ze svétovych trendd, ale také
ze svych znalosti fyziky a chemie,” vysvétluje Vlad Ryasnyy. DGvé-
fujte Vladovi a ochutnejte jeho pomazanku z arasidu a slaného ka-
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ramelu, €okoléddovy karamel s kdvou nebo malinovy karamel s yuzu.
Hvézdu si z Great Taste Awards privezla pomazanka Liskovy ofech

s ¢okoladou, Pistaciovy karamel a dzemy s prichuti Cerny rybiz, fialka
a Marc de Champagne a mango, mucenka a vanilka. ,Zakladem
dobrého dZzemu jsou kvalitni suroviny, Cistota pfi praci a refraktometr
na méreni cukernatosti $tav a samoziejmé funkeni receptura,” usmi-
va se Vlad. Momentalné chysta dva nové dZzemy na pfisti rok. V&dec-
kému zkoumani podrobil i sloZzeni dezerti a misto klasického pouziti
mléka, masla, vajec a smetany se pustil do zkouSeni Cisté rostlinnych
receptl. TFi roky mu trvalo, nez vyladil makronky bez lepku, mlé¢-
nych produktl a se snizenym obsahem cukru. ,Kazdy typ dezertu
nebo cukrarskych produktd ma jasné dané parametry, kolik by mél
obsahovat cukrd, tuku, susiny, vody a podobné. Obc¢as se nékteré
suroviny chovaji jinak a pak je tfeba upravit slozeni receptu. Trochu
experimentovat a zkouSet, abyste dosahli nejlepsiho vysledku,” popi-
suje Vlad. Své znalosti sepsal do knihy Macarons, kde kromé ¢eské-
ho a anglického popisu najdete i videorecepty.

ViCE NA WWW.SUGARLIFE.CZ.

PRIPRAVILA KRISTINA ZABRODSKA  FOTO ARCHIV FIREM



NEJLEPSIi DELIKATESA SVETA

Ceské vyrobky boduji na Britskych ostrovech docela ¢asto, ale
poprvé ziskal ¢esky produkt ocenéni zlata vidli¢ka. Profesionalni
porota vybrala z 14000 vzorku z celého svéta 14 nejlepSich a mezi
nimi byl lyofilizovany pepr se solnym kvétem z Kampotu od znacky
.pepper..field. Poprvé také zvitézil kampotsky pepf. ,,Z ocenéni jsme
méli ohromnou radost vétsi o to, Ze je to nas vynélez. Cerstvy zeleny
pepf nalozi farmari v Kampotu do tamniho solného kvétu, zavakuuiji
ho a po$lou nam ho do Ceska. Tady ho susime mrazem, protoze
lyofilizace z pepre vytahne vodu, ale zvyrazni jeho chut, vini a zjemni
jeho Stiplavost. Zarover v ném zUstanou vSechny mineraly a vitami-
ny. V Kampotu totiz roste nejen nejchutnéjsi pepf svéta, ale u farem
se nachazeji i saliny, kde se sbira solny kvét. TéSi nas, Ze jsme ho
pomohli objevit i zbytku svéta,” usmiva se Klara Dohnalova, ktera se
svym pfitelem Davidem zalozila zna¢ku .pepper..field. V roce 2018
pfivezli do Prahy poprvé kampotsky pepf a zajem gurmandu jim po-
tvrdil, ze jejich napad muze fungovat. Do KambodzZi pfijeli pfed osmi
lety kvlli navstéveé Angkor Vatu. Zdejsi lidé se jim v8ak zalibili svou
bezprostrednosti a radosti ze Zivota, a tak se zacali vracet. Cestovali
po rodinach a pfitom zjistovali, co lidi trapi, co potfebuii, co fesi. ,Na-
hodou jsem se spratelili s prezidentem Asociace kampotského pepre
a snazili jsme se ho presveédcit, Ze chceme od mistnich rodin vyku-
povat za férovou cenu jejich peprF a prodavat ho v Cesku. Nikdo nam
neveéril, protoze lidé méli Spatnou zkuSenost se zahraniénimi viast-
niky farem, ktefi radéji péstuji svuj pepr. V roce 2018 jsme vykoupili
250kg pepre od 12 rodin a penize jsme dali pfimo jim, pfisti sklizen
jsme se vratili a postupné jsme si budovali dlivéru. Z rodinnych farem
jsme vytvofili druzstvo, dodnes se jich pfidalo 203, cozZ je vétSina

v oblasti. Diky tomu mame zaru€enou nejlepsi kvalitu pepfe v Kam-
potu. Bohuzel nez jsme dokazali pomoci véem, zhruba 100 farem za-
niklo nebo zacaly péstovat vyhodnéj$i mango,“ vypravi Klara. Pavod-
né si Klara s Davidem mysleli, Ze kampotsky pepf budou prevazné
exportovat, ale Cesi si jej zamilovali a dnes jsme treti nejvétsi konzu-

GREAT TASTE AWARDS

Nejslavnéjsi ocenéni gastronomickych produktl se udéluje kazdoro¢né v Londyné a ma zhruba stejnou vahu
jako Oscar ve filmu. Z pfiblizné 14 000 dobrot z celého svéta vybira porota sloZzena z nejvétsich gastrono-
mickych odborniku ty nejchutné&jsi vyrobky. Prihlasit se mlze kazdy vyrobce potravin, ale pokazdé s novym
produktem. Ocenéné Ceské vyrobce muzete potkat na Prima FRESH festivalech.

WWW.FRESHFESTIVAL.CZ

menti kambodzského pepre na svété (1. jsou Francouzi a 2. Némci).
,Vy§si cena ma svUj vyznam, kampotsky pepf je navic tak vyrazny,
Ze ho stadi 0,59 misto 2g b&zného pepre,“ dodava Klara.

Pepf se v Kampotu péstuje od 13. stoleti. Pida bohata na mi-
neraly, teplé klima s 80% vlhkosti, slanost mofre i blizkost dzungle
mu svédgi. ,,Pepf se navazuje na tyce, poprvé plodi po 4 letech,
pfi spravné péci jej Ize sklizet i 20 let. Farmafi pepr hnoji jen kravim
a netopyfim trusem, ktery fedi s vodou z jezirka a ru¢né pepf zaléva-
ji," popisuje Klara, ktera farmare i finan¢né edukuje a trva na $kolni
dochazce déti. V lednu se sbira zeleny pepf a susi se na slunci
na &erny, v kvétnu dozraje zeleny pepf doervena a nasledné se
loupe na bily pepf. Farmafi pepf ihned po sbéru, ususSeni &i naloze-
ni do solného kvétu zavakuuji, aby uchovali jeho kvalitu. Prezident
asociace osobné ochutna pepf od kazdé rodiny, a pokud projde
pfisnymi kritérii, poSle ho do Evropy. ,,Farmafi pepf rovnou prebiraiji,
my ho v Cesku jesté kontrolujeme ve specialnim pfistroji, abychom
maéli jistotu 100% &istoty,” vysvétluje Klara. Spickova kvalita suroviny
i zpracovani se odrazi nejen v zajmu gurmanu, ale i v ocenéni Great
Taste. TFi hvézdy ziskal jiz zminény lyofilizovany pepf v solném kvétu,
Cerstvy pepr naloZeny v solném kvétu, fermentovany pepr a solné
kvéty. ,Fermentovany pepf je velejemny a mékky jako kaviar a $éfku-
chafi ho hodné pouzivaji ve studené kuchyni na dozdobeni i dochu-
ceni,” dodava Klara. Lyofilizovany fermentovany pepf drceny na flaky
ziskal také hvézdu. Paleta peprovych produktu je Siroka stejné jako
vyuZiti pepre — pfi vareni, peCeni, do drinkd, k dochuceni slanych
i sladkych jidel. V .pepper..fieldu se radi spojuji s dalSimi Ceskymi
producenty s podobnym smyslenim. S Hertfkem vytvofili ¢okoladu,
s Landcraftem gin, s Proudem pivo, s Marcelem Jinochem hotové
drinky, které staci jen nalit na led, s Sugar Life peprové nugatky.
Kampotsky pepf je i perfektnim darkem diky nadhernému designu
a baleni v krabi¢kéach z €eského zachranéného kartonu Cartoons
a potési opravdu vSechny.

ViCE NA WWW.KAMPOTSKYPEPR.CZ.
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Ted va¥l chef ==

—— SLAVNOSTNE I BEZ MASA

{ /t‘/c 7 /C
SEFKUCHARKA PRAZSKEHO BISTRA GREEN TABLE BY VEOLIA MILUSE MAKO MILUJE ZELENINU
A JEJI NEKONECNOU ROZMANITOST CHUTI A BAREV. PROTO RADA VARi VEGETARIANSKA
| VEGANSKA JiDLA, ACKOLIV SAMA SI MASO OBCAS DA. CHCETE-LI 0 SVATCICH SVUJ JIDELNICEK
TROCHU ODLEHCIT, NEBO NAOPAK OBOHATIT, TYHLE POKRMY BEZ MASA ZAZARi NA SLAVNOSTNIM
STOLE NA STEDRY VECER | NA SILVESTRA.

TVARUZKOVY TATARAK

Svétové unikatni verze tataraku pro skute¢né milovniky pikantnich syrt. Vyraznou chut olomouckych
tvaruzkl podtrhuje zauzena mleta paprika, ostra chilli papric¢ka a poradna davka ¢esneku. Cim jsou
tvaruzky vyzralejsi, tim je tatarak chutové vyraznéjsi, protoZe se véechny suroviny lépe spoji. Perfektni
doprovod k pivu ¢i nécemu ostrejSimu.

2-4 PORCE Tvartzky nakréjejte na malinké kosti€ky, zalijte je pivem a ne-
PRIPRAVA: 10 MINUT + ODLEZENi 1 A VICE DND chte jecen,demgecifl Pri POKCIEE .

Druhy den nasekejte jarni cibulku na tenké platky a chilli
e 2009 olomouckych tvarizku (¢im zralejsi, tim lepsi) o 20ml svétlého piva pavprlckg nadiggine. Pr9m|chejte’§ paznkou, horftig] ,So“.
e 1jarni cibulka e 1 chilli papricka 1 mensi hrst nasekané pazitky g pev:p.rem. C.)esn’ek olovypejte o rakrgiglo nadropno. pranw r00:
o 1 lice hrubozrnné hoicice » 3 strouzky cesneku 2 lZice olivového oleje zehiejte,glej a parvtefin restujte zauzenou papliku, pridat muze-
o Y |zice mleté zauzené papriky © 150g zméklého masla te i Gesnek nebo ho ponechte syrovy. Zauzenou papriku, Cesnek
o siil a gerstvé namlety pepf » cerstvy chléb nebo nachos k podavani a jarni cibulku vmichejte do tataracku. Promichejte s maslem

- a nechte v chladu rozlezet, az sevuné tataracku rozvine.
Podavejte s cerstvym kvaskovym chlebem nebo tfeba
J s nachos.
4 -.-.e.,. '."—'-tfl "
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LANGOSE S TRHANOU HLIVOU A ZAKYSANOU SMETANOU RS

Nadherny priklad oblibené ceske klasiky, ktera ve zdravé verzi chutna jesté lépe nez original.

4 PORCE Podmasli promichejte s moukou, soli a kypficim praskem na hladké tésto. PouZit
PRIPRAVA: 60 MINUT mUzete varecku nebo robot s nastavcem hnétaci hak. Pokud je tésto i po dbsta-
: te¢ném prohnetenl stale r|d €, p  trochu mouky. o g

ho potiete olejel'n.Trou il p.i‘gde—

Y, vyvalejte je nebo roztahnéte prsty na placku =
Py na pripravené plechy. Zastfiknéte je olejem a pecte
dozlatova, trva to zhruba 15 minut podle velikosti. Pokud do lan-
e Spejli, vyjde ven sucha.
oloupejte cibuli a nakrajejte ji na tenké prouzky. Hlivu propléachnéte a na-
ejte na delSi kousky. Ve velké panvi rozehrejte olej a orestujte cibuli dozlatova.
sesnek oloupejte, rozetfete nebo prolisujte k cibuli, pfisypte hlivu a kmin, osolte,
opeprete a zprudka opékejte zhruba 5 minut, az hliva zmékne.
Upecené lango$e potrete zakysanou smetanou a pokladte hlivou. Ozdobte zeleni-
nou a bylinkami a ihned podaveite.

LANGOSE
o 1509 podmasli » 300g hladké mouky e 1 lzicka soli
o 1lzicka kypFiciho prasku e 75ml olivového oleje
o [fermentovana) zakysana smetana k podavani

* zelenina, calamada anebo oblibené hylm ¢
TRHANA HLIVA

o 2cibule * 600g hlivy Ustricné 5
o 3strouzky cesneku e ":lzicky
o sl a¢erstvé namlety pepF

W

ROK 'V GREEN TABLE
Miluse Maké

Madarsky dédecek zelinar pro-
budil v Milusi Maké celozivotni
lasku k zelening, jeji maminka
Séfkucharka touhu varit. S prv-
nimi zkusenostmi z rodinné
restaurace zamifila MiluSe Mako
na hotelovou $kolu a po jejim ab-
solvovani se rozhodla ukazat kra-
su, barvitost, chutovou pestrost

i nekonecnou kreativitu zeleniny

i hostim v olomouckém podniku
Koza zustala cela. Ted jeji lahod-
na vegetarianska a veganska jidla
ochutnate v restauraci Green
Table by Veolia v prazském kom-
plexu Florentinum. Vévodi ji velka
hydroponicka farma, kde Miluse
péstuje bylinky. A zde také vzni-
kala jeji kucharka Rok v Green
Table, ve které predstavuje
zajimavé bezmasé recepty z lo-
kalnich a sezonnich surovin. Ty
vyuZiva maximélné beze zbytku
a pritom dba na rychlou a snad-
nou pfipravu. Jidla sklada nejen
vizualné a chutove, ale i nutriéné
vyvazene, a tak si mizete byt
jisti, Ze budete mit dostatek ener-
gie, vitaminud i minerald a zaroven
si skvéle pochutnate.
www.greentable.cz

PRIPRAVILY KLARA MICHALOVA A KRISTINA ZABRODSKA
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Ted vari chef

VODNi PICKLES S UMEOCTEM

Umeocet vynika slanosladkou chuti s ovocnymi tony. Zjemnuje vyraznou zemitost kostalové a korenoveé
zeleniny a zaroven napomaha jeji fermentaci. Ta prodluZuje Zivot nejen zeleniny, ale i nam. Barevné
pickles ocenite po bujaré noci, jako doplnék k syriim i pe¢enym masum nebo pFi dochucovani
zeleninovych salatd.

2 SKLENICE [ZH RUBA 0 OBJEMU 750 ML] Vétsi Eltdetn’ic%?roEllécc:'hnétte Solr(k?u VOd’OLrJ]. \'iodu pFevaFtte

Bi ) i a nechte témér zchladnout. Pak ji promichejte s umeoctem.
PRIPRAVA: 20 MINUT + ZRANI 3 DNY Mezitim omyjte zeleninu, oCistéte ji a nakrajejte na vétsi kous-
* 500mlvody * 100mlumeocta ¥ hlavky bilého zeli o "2kvétaku ky. Nas!(lédg!'te i ’do Cistych sklenig pFidej.te koFenl'va k9pr
* Y2brokolice » 2mrkve o 1cervenarepa * 1cibule o 3Fedkvicky podlg C_hu“‘ %alute nalevem tak, abyvbylav;elenllja RRieena
« 1lzice barevného pepfe 1 lZicka seminek koriandru sklenici uzavfete a nechte 3 dny uleZet pfi pokojové teploté.
« 1zicka hoFéicnjch seminek o 2 snitky kopru Fermentovanou zeleninu uloZte do lednice. VydrZi v ni i néko-

lik tydn(, po otevreni ji nabirejte jen Cistou vidlickou.

a bip

Mnozstvi
zeleniny
zvolte podle velikosti
sklenice. Pickles jsou
nejlepsi z vice druhtd
zeleniny, které jsou
ve stejném pomeéru. Nalev
pripravte z 1 dilu
umeocta na
5 dild vody.
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CELEROVE ,,RYBi PRSTY* S JEMNYM

BRAMBOROVYM SALATEM

Smazené tycinky z drceného rybiho

masa v poslednich letech vyklizeji

pozice, své jméno a tvar vsak prenechaly
této zeleninové alternativé, ve které
jemné bilé rybi maso nahrazuje chutové
vyraznéjsi celer. Vyborné ladi s pikantnim
bramborovym salatem, ktery muzete ;
podavat teply i studeny na Stédry vecer

i kdykoliv jindy.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

CELEROVE PRSTY

o 1vétsiceler o 3tavaze 2 citrond

* 1snitka tymianu e 2009 syru gouda

* 5vajec o 2lZice norivlocek

o zhruba 1509 kukuficné mouky

* zhruba 1509 panko strouhanky e sil

* 100ml kokosoveho oleje

SALAT

« 800g mensich brambor (varny typ A nebo B)
« 3lzice olivového oleje © 2009 fazolovych luskd
o 1snitka kopru e Stavaz 1 citronu

* 1lzicka hrubozrnné hofcice o 1(Zicka medu
« nékolik kapek jablecného octa

o siil a derstvé namlety pepf

Brambory o istéte, ale neloupejte
je. Uvarte je v celku v mirné osole-
né vodé domeékka. Pak je slijte a ne-
chte trochu zchladnout.
Mezitim oloupejte celer a nastrou-
hejte ho najemno. Vymackejte
z néj pfebytecnou Stavu. Osolte ho
a zakapnéte citronovou Stavou. Tymian
nasekejte nadrobno, syr nastrouhejte
najemno, 2 vejce proslehejte vidli¢kou
dohladka. Pridejte k celeru spolu s nori
vlo¢kami a osolte. Promichejte a pfisypte
4 |zice kukufi¢né mouky, aby se smés spojila
a dala se tvarovat.
Do jednoho hlubokého talife nasypte kukufic-
nou mouku, v druhém proslehejte zbyla tfi vejce,
do tretiho talife vsypte panko strouhanku.
Z celerové smési tvarujte podélné kroketky a po-
stupné je obalte v mouce, vejcich a strouhance.
V hrnci rozehfejte kokosovy olej a usmazte v ném celerové
krokety dozlatova, trvéa to zhruba 3 minuty z kazdé strany.
Zchladlé brambory nakrajejte na 3mm platky. V panvi
rozehrejte olivovy olej a ope¢te na ném brambory s fa-
zolovymi lusky dozlatova, staci zhruba 3 minuty pfi vySsi
teploté.
Opecené brambory s fazolkami osolte, opeprete a pro-
michejte s nadrobno nasekanym koprem. Citronovou
Stavu, hof€ici, med a jablecny ocet proSlehejte vidlickou
nebo ve sklenici s vickem a prelijte pfes brambory. Promi-
chejte a podavejte s celerovymi prsty.

a?:g- :

1......@..!510 .
Nori
viodky '
jsou drecené kousky
moPskyeh Fas, které jemné
voni po mori a chutnaji lehce
slané. Koupite je v asijskjch
obchodech i exotickjeh oddélenich
v supermarketu. Tam najdete
i japonskou panko strouhanku,
které se postara o extra
kfupavost.




Ted vari chef

POHANKOVY HOUBOVY KUBA S PORTOBELLO STEAKEM

Oblibené staroceské vanocni jidlo ziskava zameénou lesnich hub za portobello Zampiony moderni Svih
i celoroéni pisobnost. MiZete je vSak vynechat a misto Zampiond pouzit své oblibené lesni houby. Kokosové
mléko a lahddkové droZdi zjemni ofiSkovou chut pohanky a vytvoFi krémovou konzistenci.

4 PORCE
PRIPRAVA: DO 60 MINUT

|
o 4009 portobello Zampiond

o 2cibule

o 3 strouzky cesneku

* 3 snitky ¢erstvé majoranky [nebo 1 [Zicka susené)

o 1 snitka tymianu

o 70ml olivoveho oleje

o 1 [Zicka mletého kminu

¢ 1509 pohanky

a potFeni Zampiond

94 [ RS

Houby ocistéte, nozicky nakrajejte na kos-

ticky, Ctyfi klobouky odloZte a zbylé houby
nakrajejte nahrubo. Cibuli a esnek oloupejte
a nakrajejte nadrobno, €erstvou majoranku
odrhnéte a spolu s tymianem nasekejte
najemno.

Ve vétsi panvi nebo v hrnci rozehrejte olej,

vsypte cibuli, nakrajené houby, majoran-
ku, kmin a tymian, osolte, opeprete a opé-
kejte zhruba 10 minut, az houby zméknou
a pusti stavu.

K houbam pridejte pohanku a séjovou

omacku. Promichejte a zalijte vodou tak,
aby byla pohanka ponofend, ale zaroven ne-
plavala. Zvyste teplotu; ajakmile voda zacne

Prilijte kokosové mléko a vmichejte la-
htdkové drozdi.
Odlozené klobouky hub nafiznéte jako
mrizku. V panvi rozehrejte tuk a zprudka
opecte houby nejprve na horni (nafiznu-
té) strané zhruba 3 minuty, pak je obratte
a opékejte jesté 2 minuty z druhé strany.
Osolte, opeprete a podavejte s houbovym

kubou.
o t 1
Q

Houby
pouZijte
¢erstvé, mrazené
i suSené. Ty namocte
alespon na 20 minut do horké
vody a nalevem pak zalijte
pohanku. Zbylého kubu ohFejte
., druhy den v troubé, zisks
lahodnou kfupavou
krustu.




Advent je obdobim,

produktd a zkusili
provedeni?

kdy se rodiny a pratelé schazeji u bohaté

prostrenych stoll a vétsSinou se vse toci kolem masitych jidel. Co
kdybyste vsak tento

rok ozvlastnili jidly bez zivocisSnych
par odlehéenych receptd ve zdravéjsim

At uz jste vérnymi pFiznivci rostlinné stravy, nebo jen hledate inspiraci,

toto menu vas urcité nezklame.

Francouzska cibulova polévka, Stavnaty houbovy frizek na prirodno s bramborovym
salatem a osvézujici salat z Cerveného zeli, mrkve a zazvoru. Takové stédrovecerni
menuotési nejen vegetaridny a vegany, ale i ty, ktefi se vyhybaji lepku, laktdze (do
bratborového saldtu pouzijte veganskou majonézu) ¢i sdje nebo ofechim.

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

Doba pripravy: 30 min | Pocet porci: 4
Ingredience:

6 bilych cibuli, nakrajenych na platky

2 |zice hnédého cukru

4 strouzky ¢esneku

1,5 1zicky suSeného tymianu

150 ml ¢erveného vina

3 |zice hladké mouky

200 ml zeleninového vyvaru

2 |zice Rama 100% alternativa masla

2 bobkové listy

Sal a pepr

1 bageta (prip. bezlepkova), nakrdjena na
platky

250 g Violife Cheddar blok, nakrajeny na
kostky

2 |zice citronové stavy

Postup:

1.Ve velkém hrnci nechejte na Rameé a cukru
zkaramelizovat cibuli. Poté pridejte cesnek a tymian
a michejte, dokud nezavoni. Pridejte Cervené vino a
zvyste plamen do mirného varu. Nechte na 15 minut
probublat.

3. Pridejte mouku a za stalého michani stahnéte
plamen na minimum. Zalijte vyvarem, pridejte bobkové
listy, sUl a pept. Varte dalSich 10-15 minut.

4. Na omacku Violife smichejte v malém hrnci na
mirném ohni Violife Cheddar a citronovou stavu,
dokud se kostky s prichuti Violife Cheddar nerozpusti.
5. Kdyz je polévka hotova, vyjméte bobkoveé listy a
dochutte soli a peprem. Naservirujte do misky, vlozte
do polévky platek bagetky a prelijte |zici omacky
Violife. Vlozte na 3 minuty do predehraté trouby,
dokud povrch nezezlatne. Poté vyjméte a podavejte.
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MACARONS

o @i
5 INGREDIENCI - STREDOMORI - :
Jamie Oliver -5—. ﬁﬂ"'
Britska legenda se s nadSenim sobé vlastnim vrhla na oblast stfedomorské kuchyné. - -

Své cestovatelskeé i kulinarni priority tentokrat Jamie podchytil ve 125 receptech, pfi- __.-"' -
¢emz dodrzel své predsevzeti o pouhych 5 potfebnych surovinach. Jak je pro region s
i duch doby pfizna¢né, zdaleka ne vzdy budete vafrit jidla masova, vyzkouSet ovsem MACARONS
mUzete i mnoho specialit z ryb a morskych plodu a rozhodné se nevyhnete sladkym

teckam. Praktické, proveditelné, potfebné — Jamie prosté nezklame. Vlad Ryasnyy

Nejplvabnéjsi cukrovinky,
jaké francouzska cukrarina
stvofila, jsou nejenom
3 vyhledavanou laskominou,
Bomba pro vSechny, kdo o vinu néco védi, i ty, kdo se teprve znalci chtéji stat. I e e il ale i cilem mnoha domacich
A nakonec i pro ty, kdo o uz vinu védi hodné, ale jsou si védomi, ze je stéle co se BIBLE V | NA ) pokusu. V nové publikaci
ugit. Prakticky priivodce predava v§echny dulezité informace (zékladni paramet- = najdete vSe, co vas tomuto
ry vin, degustace, snoubeni s jidlem, nejznaméjsi i méné znamé odrady, vinarské ' l mEre cili priblizi, pfipadné rozsifi
regiony, tipy) pfehlednou a srozumitelnou formou, najdete tu moderni ikonogra- vas repertodr o bezpocet
fiku @ mapy. Autofi (téZ zakladatelé svétoznamého portalu Winefolly.com) tohoto tipy a postupl. Kniha je
svétového bestselleru se sympaticky ve zvlastni kapitole vénuji i nasim vinim! navic dvojjazy¢na a diky QR
kédim mazete sledovat na-

=3 D0 NEZNAMA vodna videa, ktera vam praci
= Gordon Ramsay jesté zjednodusi. Zjistite, ze

. L, ., 3 . . L makronky mohou byt nejen
POdtItL:l| Kulinérni dobrodrvuzstvw se 60 ’revc,epty z ciele zgm?kouvle je dostateCnym v nejriznajsich barvach, ale
shrnutim obsahu. Celosvétové prosluly $éfkuchar se uz pred ¢asem rozhodl
opustit vySlapané gastronomické stezky a ve spolupraci s Casopisem National
Geographic zdokumentoval jidelni zvyky jednadvaceti zvlaStnich mist na této
planeté. Ve zaZito na vlastni kiizi — Gordon si sém lovi morské plody a neohro-
zené ochutndava i velmi nezvyklé kombinace. Knizka jako stvorena pro podnikavé
gurmany i cestovatele. A pokud vam staci cestovat prstem po mapé, najdete tu
i bohatou fotodokumentaci, kterd vam vybrana mista pfibliZi.

BIBLE ViNA

Madeline Puckette a Justin Hammack

tésta na né se daji pfipravit
mnoha zplsoby a tak, ze vam
zaru¢ené nespadnou ani se
nerozte¢ou - zkratka, mist-
rovstvi mate na dosah ruky.

KLASICKA ITALSKA KUCHYNE

Marcella Hazan

Druhé vydani knihy, ktera se stala uhelnym kamenem v&ech knihovnic¢ek s ku-
charkami zabyvajicimi se italskou kuchyni. Klasika, ktera nenasla soupere a ktera
se Cte témér jako roman, vychazi v ¢estiné podruhé, po tficeti letech, a rozhodné

=

fejnosti, ale zaroven je tak precizni a podrobnd, Ze by se méla fadit i k u¢ebnicim

pouzivanym na kucharskych ugilistich. 5 g"‘_"'-'"i'*f'-_\' i‘
NEOFICIALNI KUCHARKA HARRYHO POTTERA PECEME NEBESKY
Dinah Bucholz Veronika Beskydiarova
Zabavna knizka, kterd pomuze u déti, které se zajimaji o Harryho Pottera, Meteor na nagem kulinarnim
vzbudit i zajem o jidlo. S pomoci této kucharky vy&arujete hostiny, které si nebi znamy jako Besky pfinasi
v ni¢em nezadaji s hostinami ve Velké sini, sladkosti, které by byly hodné na trh druhou knizku. Jak
Ministerstva kouzel, svacinky, které byste si mohli dat i v Bradavickém sama autorka fika ,je o tom,
expresu, a mnoho dal$ich dobrot. Kniha obsahuje vice nez 150 jednodu- co miluji ze v&eho nejvic -
chych receptd, rad a technik, takze si mlzete jako mavnutim kouzelného sladké.“ Ve tfech hlavnich
proutku doprat lahodna jidla vytazena pfimo ze stranek vasich oblibenych kapitolach predstavuje Besky
pfib&hl o sympatickém obryleném kouzelnickém ugni. dezerty jednoduché ze véech

koutt svéta i nasich kraju,

v druhé ¢asti Duely stavi proti
sobé vizualné podobné slad-
kosti v pomysiném souboji
chuti (napfiklad makronky ver-
sus laskonky) a ve treti ¢asti
se vénuje grandiéznim dortam.
Svérazné pojeti, bezchybné
provedeni a hlavné pfislib
nebesky sladkého blahal

NEJBAREVNEJSi CESTA ANEB LEXIKON ROSTLINNEHO VARENi

Kamila Chadim

Séfkucharka, foodblogerka a svétob&znice Kamu tentokrat naplnila rovnych 432 vel-
koformatovych stran 555 tipy a recepty na fantasticky pestra bezmasa (téz bezlepkova
a bezlaktozovd) jidla, ktera vytvorila béhem putovani obytnou dodavkou a doplnila je fo-
tografiemi a pribéhy z téchto cest. Nad¢asova a vyjimec¢na kucharka (minéno ve véech
smyslech slov) ma ambice stat se skuteCnym fenoménem zdejsi gastronomické scény
uz jen pro bezpocet tipt a informaci z oblasti zdravé vyzivy. Jen malé varovani — chce-
te-li ji do vasi poli€ky s kucharkami, vymérite laminat za pofadnou dubovou fosnu.

PRIPRAVILY JITKA RAKOSNIKOVA A KLARA MICHALOVA o FOTO ARCHIV FIREM

96 FHLCH



ZLATA KLASIKA
Zdenék Pohlreich

Pohlreich se tentokrat vydal vic nez
sympatickou cestou, predstavuije totiz

x : jidla, ktera mame zakédovana v DNA.
COKOLAP,A Nejen ta Ceska klasickd, ale i ta, ktera
Josef Marsavlel’( jsme kdysi pfivezli z cest a zamilovali si
Renvesancnl s = je tak, Ze je dodnes vafime doma nebo
muz a poho- Cokolada tfeba na chaté. Ale mistr je tady také

déf, ktery vnesl|
do Ceské gast-
roscény zavan
svétovosti

a také nesmir-
nou peclivost,
znalosti a lasku

JOS E'f od toho, aby ved|, takZe vaSe pe¢ena
M arga'le k kachna, svitkova, buchti¢ky se Sodé ¢i
segedin a kung pao budou uz vzdy jako
z partesu. Ostatné shrnuje to sam autor:
,VZzdycky jsem Fikal, Ze je mi blizSi byt pésakem klasiky nez inovatorem
a za kazdou cenu tvlrcem néceho, co uz je davno objevené. Je tomu tak
dodnes a za ty roky v gastronomii moc dobfe vim, ktera jidla z restaurac-

k Femes!u. nich listkt mizi jako prvni.“ A tak tomu bude i na vasem stole doma.
Tentokrat

se vénuje

nejhfisnéjsi EIFI)SEII: Lund

slabosti lidstva
a opét tak Cini
s obrovskym

S laskou napsany pfibéh sladkého peceni
od Zeny, ktera se ve svém Zivoté Fidi skan-

prehledem, dinavskymi principy fika a hygge a domaci
erudici i nad- peceni poklada za jeden z jeho stfedobodu.
hledem. Jsou Peclivé vyzkousené postupy pfedavané

tu vrcholné &tenarlm krok za krokem pomohou zac¢a-

kousky ¢okoladové cukrariny, ale podané tak podrobné

a precizné a tak peclivé fotograficky zdokumentované, ze
se do nich mlze pustit i Uplny amatér. Nadherna kniha,

o které se vam bude zdat. Tenhle sen si ovéem diky Josefo-
vi snadno splnite.

DORTY te€nikdm i pokrocilym, tipy poradi s vybérem

ol vybaveni a plivabné dorty s ¢asto nevSednimi
kombinacemi chuti a textur, vzdy jednodu-
ché, Cisté a krasné, bezpochyby obohati vas
repertoar.

oda Lot g0l ebleiblolod

&
VANOC o anois

wasovicH W KAZDEM KALEMDAR

CHCETE SMYSLUPLNY xenzzzy  VVHERNI ETIKETA
DAREK PRO SVEHO VANOENI FALCO
il

PRO VASE
CHLUPACE

&
DARKD l
V SEDMOM

KALENDAR 2024
28

INsPmACT

J KAM SE VDAT

VANOCNI MIX
BALENI SALAMU

VANGCNT VECERE OCHUTHAVESWY MIX
VANOCHNI VECERE PRO TY, CO RYBY MILLY PRO VASE PSI GURMANY
PROTY. CO ﬂ'!"ﬂ.ilﬂ MEHOLDUN RYBA 5 Bummmm
KURECI PRSA SALATEM 400g
5 BRAMBOROVYM m SOKOLFALCO

SALATEM 200g www.lalcokrmiva.com



Doma v kuchyni =—e
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_ SKROMNE A CHUT X

Doplnéna vejci nebo parkem je cocka na
kyselo trvalou soucasti naseho Zaludecniho
genetického kodu. Stalici babickovske,
skolni i hospodské kuchyné i pritelkyni
obsahu nasi penéZenky viceméné plosné
milujeme. V této verzi neztraci nic ze své
pritazlivosti ani ekonomickych parametru

a pridava jesté slusnou davku vizualni
pritazlivosti.

COCKA S PECENOU
ZELENINOU A KLOBASKAMI

4 PORCE
PRIPRAVA: 60 MINUT

o Lmrkve

* 2nejlépe cervené cibule

o 2fapiky celeru

* 1 lzice olivového oleje

« 8009 konzervované scezené a proplachnuté
hnédeé ¢ocky

e 300ml cerveného vina nebo zeleninového vyvaru

* 8veprovych klobasek

ZALIVKA

o 2lzZice ¢erveného vinného octa

* ", 1Zicky dijonské hoFcice

o cukr podle chuti

* 1 lzice olivového oleje

« 1hrst jemné nasekané zelené petrzele

o slilaerstvé namlety pepf

Mrkev oCistéte a nakrajejte na vétsi
kousky, cibuli oloupejte a nakra-
jejte na klinky nebo pulkolecka, celer
na tenci koleCka. Troubu prfedehrejte

na 200°C. Zeleninu promichejte s ole- '\') 1 py &

jem v pekagi, ve kterém budete jidlo - eectt R, £

podévat. Vlozte do trouby a peéte Q‘\' Jesté :

15 minut, aZ zelenina zatne Q a ekonomictajsi i\

meknout. bude jidlo, kdyz ho {‘
Opatrné vmichejte Cocku, pripravite z doma uvaPené L

vino nebo vyvar, hojné
osolte a opeprete, navrch
rozlozte klobasky a pecte
jesté 30 minut, az se vse
prohfeje a klobasky pro-
pecou.

¢ocky (pfedem proplachnuté
a namocené). Klobasky pouzijte
jakékoliv oblibené, u téch pevnych 3
je dobré pred pedenim nafiznout i
stFivko. Hodi se i mékéi grilovaci :
i L, klobasky, pfipadné vinna klobasa. 4
Mezitim proSichielie % Misto petrzelky poslouZi tfeba,

z uvedenych surovin za- A ioranka neb K
livku. Zakapeite ji hotové jidlo, s, ~ Tnajoranxa nebo OPI":gaE“
posypte petrzelkou a podévejte. Pripadné smeés bylinek. .



@ Vyhodné financovani

s urokem od 5,9%

Toyota Corolla

2022, 1.5 Dynamic Force, 92 kW

Najezd 38 600 km | = Zaruka vyrobce
= Adaptivni tempomat

420 OOO Ké = Apple CarPlay

Jiz od 4499 K& mési¢né | = Parkovaci asistent

Hyundai Tucson

2021, 1.6 T-GDI, 110 kW
Najezd 21 300 km | = Zaruka vyrobce
= \/ybava Comfort

580 000 KC | - virtuaini kokpit

Jiz od 6199 K& mési¢né | = LED svétlomety

@ mototechna.cz
Q 800121 1M

@ Auta ihned k odbéru

a v tovarni zaruce

Peugeot 2008

2020, 1.2 PureTech, 74 kW
Najezd 7 500 km = Zaruka vyrobce
= LED svétlomety

430 000 Ké = 360° kamera

Jiz od 4599 K& mési¢né | = Android Auto

Skoda Kodiaq

2019, 2.0 TDI, 110 kW
Najezd 46 100 km | = Z&ruka vyrobce
= 4x4, Automat

680 000 Ké = Apple CarPlay

Jiz od 7199 K& mésicné = Navigace

@ /Mototechna.cz
/Mototechna

Nezavisle
provereno

cebia
@ Uspora az 40% oproti
cendm novych vozu

Skoda Octavia

2020, 1.5 TSI, 10 kW
Najezd 24 700 km | = Zaruka vyrobce
= Android Auto

500 000 Ké = LED svétlomety

Jiz od 5299 K& mési¢né | = Virtualni kokpit

Volkswagen Arteon

2019, 2.0 TDI, 140 kW

Najezd 48 900 km | = Zaruka vyrobce
= 4x4, Automat

760 000 Ké = Navigace

Jiz od 8199 K& mésicné | = Masazni sedadla

| ?’lmmﬂma

AUTA JAKO NOVA, JEN LEVNEJSI

Urokova sazba: 5,9 %, RPSN: 5,93 %. Sjednani povinného rucenia havarijniho pojisténi nejsou podminkou uzavieni Gvérové smlouvy. Fotografie voz{ jsou pouze ilustrativni.
Dostupnost vozu je tfeba ovéfit na zakaznické lince. Nejedna se o zadvaznou nabidku ve smyslu § 1732 Obcanského zakoniku. AURES Holdings a.s. je samostatnym zprostfed-

kovatelem spotrebitelského uvéru.
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= Dvojka l IO Radio, které vas bavi

Cesky rozhlas

\

4 \

. Blizka

L

“setkani

» Rozhovory od srdce na Dvojce «

Pokud nechcete jen poslouchat, ale i néco se dozvédét, naladte si Dvojku.
Porady a audioknihy Dvojky poslouchejte v radiu, zpétné na webu
nebo jako podcasty v aplikaci mujRozhlas.

Poslouchejte

Poslouchejte v FM,
DAB+, na webu nebo
v mobilni aplikaci.

Radio | Podcasty | Audioknihy | dvojka.rozhlas.cz
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